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chite , emendarle , far prati artificiali , 
diseccar paludi , prevalersi dell’ ac- 
que vive e stagnanti ec. , 
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pass ; men mojoso il suo tempo in campagna , come i 
modi d’imbiancar tele , preparar canape e lino , to- 
gliere macchie , nettar mobili , filar cotone, fìnger 
pietre preziose , miniare senza maestro , far colori 
d’ogni sorte, colorir vetri ec. Il tutto adattato alla 
capacità di ciascuno . 
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N Oce , lat. 'tyt.r , juglans , J. Bauh. fr. T^oìx , 

Tipyer . La noce è un albero che viene bellissimo, 
grato pel suo fogliame e d’una grande utilità tanto per 
le sue frutta, quanto pel suo legno . Siccome le noci 
si moltiplicano di semente, avvien quindi che ne r. 
sultino molte varietà che noi riferiremo seguendo iti 
parte il Rozier come nel resto dell’ articolo . 

Delle specie e delle varietà della noce . Il fiore è a 
fiocchi maschi e femmine , separati sul medesimo 
gambo . I fiori maschi sono composti di più stami e 
di una specie di pedale , diviso in sei parti , e riuniti 
in grandissimo numero sopra un fiocco bislungo , 
formato di moltissime foglie, collocati in raccorcio, 

> gli uni sopra gli altri , nella maniera in cui si situano 
le tegole de’ tetti. 1 fiori femmine stanno uniti due 
o tre insieme, sono composti di due pistiljediuu 
calice che corona il germe e di una specie di picciuo- 
lo , diviso in quattro come il calice , ma più grosso 
di lui . Il frutto è a nocciuolo , coperto di una polpa 
carnuta ed umida , che racchiude un nocciuolo legno- 
so, grande, ovale, ad una sola nicchia , in cui vi è 
una mandorla divisa ordinariamente in 4. lobi , e co- 
perta di una pellicula . Le foglie sono in forma di ali 
ineguali . Le piccole foglie sono sottili , intere, ova- 
li , lisce, con una piccola dentatura e quasi eguali; la 
Diz.ec.ru, t. XV. A ra* . 
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radice è legnosa , ramosa . La forma è albero maesto- 
so , che forma una larga testa. La corteccia del tron- 
co è grossa, di color cenerino, liscia ne’ rami giova- 
ni , crepolata ne’ rami vecchi . I fiocchi de’ fiori sono 
di forma cilindrica e bislunga: nascono dalle ascelle 
delle foglie, tanto quelli deili fiori maschi, quanto 
quelli de’ fiori femmine . Le foglie stanno collocatcal 
ternativamente ne’ rami , e cadono facilmente Plinio 
dice che la noce è originaria della Persia , da dove pas> 
sò nella Grecia, da questa in Italia , e che in fine si è 
naturalizzata in moltissime contrade dell’ Europa . Noi 
abbiamo molte belle ed utili specie di noci. Ecco le 
principali e che sono le p : ù conosciute . i. La noce co- 
mune , o noce regia volgare , K(ux juglans , seu regia 
vnlgaris , C. Bauh. Juglans regia, l ino. fr. T^oyer or- 
dinane , 1 yoyer royal . Questa è la nostra noce comu- 
ne. Essa forma un bell’ albero, di bellissima testa; 
il frutto è lunghetto , la superficie del Doccinolo è li- 
scia ed il ripieno è delicato e bianco i Vi è in questa^» 
specie una varietà che porta le noci a grappolo e talora 
anche di scorza tenera . 2. l^oce a frutto grosso , T^ux 
juglans, fructu maximo , C. B.»uh. fr. T^oyer a gros fruit. 
Produce noci grosse quanto un uovo di gallinaccio , 
ma non tanto lunghe , e sono cosi larghe che il guscio 
può servire di stuccio ad un pajo di guanti di pelle. La 
mandorla non è di una grandezza proporzionata al gu- 
scio . Le foglie sono più larghe che quelle della noce 
comune , salgono più alto , e crescono più presto , ma 
il suo legno è meno buono . 3. T^oce a guscio tenero, 
l^ux jug’ans fructu tenero , & f rapili putamine , C. 
Bauh. fr. T^oyer mésange oh à fruit tendre . La sua_j 
mandorla si conserva benissimo e cava molt’ olio , ra- 
gione per cu ; dee preferirsi a tutte le altre quando si 
tratta di seminarle. 4. 7 tyce a guscio duro, T^ux ju- 
glans fruc tu perduro , Tourn ; fr. ì^oyer d fruii dur > 01* 



Digitized by Ooosle 



N O C 3 

noyer à angle * . Il suo frutto si chioma da’ Francesi fe- 
roce , per la gran fatica che vi vuole per romperlo e per 
cavarne la mandorla . Esige doppia spesa per purgarlo. 
Il legno di questa specie di noce è stimato più di tutti , 
perchè è più duro e più venato . ^.T^oce che produce 
2 . unite l'anno , 7{ux ju^lans bifera , C. Bauh. fr. T^o- 
yer qui donne deux fois l'an. Il Rozier dice di non aver- 
la mai veduta: dubita se si trovi ed assicura che per 
Io meno è rarissima. In Italia questa specie di noce 
non si conosce . 6. K^oce tardiva, 7s{ux juglans , /r«- 
ctu serotino , C. Bauh. fr. T^oyer tardif . In Francia ed 
anche in alcuni paesi d’Italia , si chiama ancora noce 
di 6. Giovanni , Questo è un albero preziosissimo per 
le contrade , in cui vi è pericolo delle gelate tardive. 
Esso non mette le foglie che sul principio di giugno e 
non fiorisce che verso la festa di s. Giovanni . Coru* 
rutto questo , il suo frutto matura contemporaneamen- 
te a quello della noce comune.Le favole che si spaccia, 
no di questa pianta sono tali che non meritano d’essere 
confutate . Si pretende fra ! 1 e altre cose che questa noce 
sia spogliata di frutti e di foglie fino al giorno di s.Gio. 
vanni, e che la notte del santo precursore ella metta 
foglie , fiori ed embrioni di frutti , anzi i frutti stessi 
belli e maturi . Questo vien riferito da testimoni che 
si asseriscono di vista e non solo contadini . Oh fidate- 
vi del le dicerie del volgo ! Questa noce è assai tardiva 
ed è rara d’assai. Io non mi fo maraviglia che siaque- 
sta pianta sì rara . La piccolezza del frutto, la diffi- 
coltà di romperlo e separarlo dalle gusce ed il poc’olio 
che racchiude fa che pochi s’ innamorino di propagarla 
e quelle che nascono a caso o che si piantano per curio, 
sita sono soggette a gelare d’autunno. Tardive essen- 
do, vengono ad essere colte dai P inverno col sugo non 
ancora smaltito e periscono facilmente. La Virginia 

A 2 for. 
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fornisce t. specie naturali di noci , dalle quali poi nè 
sono venute moltissime altre specie subalterne * La_j 
prima specie è la noce bianca , che Linneo chiama Ju. 
glans alba , fr. T^oyer blatte . Ecco che ne dice il sig. 
Daubenton nel Dizionario enciclopedico , all’articolo 
T^oce . Quest’albero si chiama Hichery . Esso è un 
piccolo albero che in Francia non cresce più di i a. pie» 
di , ha il fusto dritto e molto sottile e getta pochi rami 
laterali , tal che la sua testa è piccolissima » Quando 
si toccano nell’ inverno i suoi bottoni esalano un Odore 
aromatico, assai grato: la sua scorza è bruna e di un 
grigio appannato : la radica ha poche fibre ed è tonda » 
le foglie sono simili a quelle delle noci di Europa, ma 
dentate e di un colore più verde chiaro e gialliccio . Il 
Frutto ha la grossezza e la forma di una piccola casta- 
gna : ècoperto di una scorza liscia > bruna * minuta e 
secca: il guscio della noce è bianco, minuto e molto 
tenero. La mandorla è bianchissima ed ha un poco di 
sapore del frutto del faggio ; ma non si può mangiare 
per essere troppo aspra . Quest’albero è fortissimo e 
teme più il caldo che il freddo 3 gli basta un terrena 
mediocre, purché abbia fondo i Ama le alture e spe- 
cialmente le colline poste a levante oa tramontana * 
Con tutto questo si sostiene ancora nelle pianure , in 
un terreno , in cui sieno altri alberi ; ma allora stenta 
moltissimo a crescere . Se si trapianta , rare volte rie* 
sce , quando non si usi la diligenza di tagliarli di buon 
ara la radica maestra . Il suo legno è bianco, unito « 
molto duro e si unisce facilmente coll’ altro legname * 
Fin qui Daubenton. La caratteristica di quest’albero 
è di avere sopra un medesimo picciuolo y.foglie , pun- 
tute come una lancia e dentate come una sega.il Roziefc 
dice di non averlo mai veduto. La 2. specie della Virgi- 
nia è la noce negnjHglans nigraSr^oyer nomila le fa- 

glie 
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gite ordinariamente in rumerò di 15. sopra un mede- 
simo ramo, meno unite, più strette e più punta, 
te che quelle delia noce di Europa . Il frutto ha il gu- 
scio cosi duro , che ci vuole il martello per romperlo: 

I a spoglia della mandorla è legnosa egualmente che lr__» 
sua scorza: perlopiù P amandola è lunga 2. pollici , 
ed è ottima a mangiarsi quando è fresca. Il guscio quan- 
do è fresco ha un odore acuto di terebinto. Questa 
specie di noce non teme in alcuna maniera il freddo , 
ricerca una terra vergine e grassa , e riesce molto be- 
re ne’ fondi delle valli e ne’terreni un poco umidi.Chia- 
masi noce negra dal colore del suo legno e da quello del 
guscio che quando si secca diventa negro . La noce a 
frutto tondo della Virginia non è che una varietà del. 
la specie precedente . Linneo enumera ancora altre due 
specie di noci , cioè la cenerina , Juglans cinerea, eia 
noce a coccole , Juglans baccata . La noce cenerina ha 
n.fogliette attaccate ad un medesimo gambo, in_j 
forma di un ferro di lancia , ma da uno de’ lati della lo» 
ro base più corte che dall’ altro e sembrano tagliate. 
La noce a coccole ha 3. fogliette attaccate ad un mede- 
simo gambo , bislunghe, ottuse: produce delle coccole 
grosse come una noce moscata, attaccate verso le ascel- 
le delle foglie. Fer altro si può dire , che tutte queste 
varietà non sono di alcun uso per un coltivatore e ser- 
vono solo per appagare il gusto di qualche dilettante . 

II noce nero soltanto si propone dal sig. Medicus da 
coltivarsi per la sua sollecita cresciuta che può dar pre- 
sto del buon legname . Egli piantò uno di questi alberi 
nel 1 773. , e sebbene il vento ne rompesse P estremità 
nel 1787., tuttavia li 21. ottobre 1789. era a ! to 37. 
piedi e 8. pollici e aveva 4. piedi e un pollice di cir. 
conferenza in basso e 3. piedi al sito dove cominciava- 
no i rami . L’ altezza del tronco sino a questo luogo 
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era io. piedi e 6. pollici ; ma 2. anni prima si" erano 
recisi i rami più bassi e i più considerevoli . Il legno 
di quest’ albero è buono , ma non si dee coltivare che 
in pianure un poco umide . Esso forma un’ assai ampia 
corona, di modo che converrebbe piantarlo almeno 20. 
piedi lontano uno dall’ altro . Quanto poi a’frutti non 
se ne deve fare alcun conto, se non forse per maiali . 
Il legno per la durezza e pel nero ondato è ricercato per 
impellicciarne degli scrigni e altri mobili di valore : 
onde giacché regge al nostro clima , dovrebbe qui pro- 
pagarsi . 

Della seminazione delle noci , e della condotta delle 
piante fino che si trapiantano . Bisogna distinguere due 
sorti di seminazioni , cioè quando l’albero deve restare 
nel posto medesimo e quando deve esser trapiantato . 

Della seminazione al suo posto . Vi vogliono circa 60. 
anni prima che queste giovani piante abbiano acquista- 
to tutto il vigore . E’ un caso raro chechi semina le no» 
ci arrivi a vederle in questo stato . Ma un buon padre 
di famiglia continua a vivere nella persona de’suoi figli 
ed il suo massimo contento è di faticar per essi . Col 
seminarsi la noce al suo posto si fa sì che la sua radica 
s’interni meglio nel terreno ; che lo sviluppo del tron- 
co siegua io. anni prima dello sviluppo del tronco del. 
la noce seminata nel vivjjo e poi trapiantata ; il tronco 
cresca più dritto e ad una maggiore altezzaje finalmente 
si ha la libertà di fissare l’albero all’altezza che si vuole 
ocon tosare la testa o con slargare i rami da basso. Tut- 
ti sanno quanto bene si venda un bel tronco di noce, sia 
per li lavori sottili da falegname, sia per le grosse mac- 
chine . La coltura dunque di quest’albero merita l’at- 
tenzione possibile . L’ asprezza dell’inverno dell'anno 
17057. fece seccare in Francia ed in altre contrade dell* 
Europa la maggior parte delle noci . Gli Olandesi che 

non 
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non si lasciano mai sfuggire la più piccola occasione di 
guadagnare .comprarono tutti questi alberi seccati ed 
in appresso li rivenderono a carissimo prezzo pel corso 
di molti anni . Col seminare la noce al suo posto si può 
coprire di verdura i massi c le catene delle montagne , 
purché il terreno abbia qualche fessura : la radica della 
noce s’interna nel terreno per trovarvi il suo nutrimen- 
to ; e siccome fatica incessantemente a tale oggetto, si 
è arrivato a vedere talune di queste radiche spaccare per 
mezzo pezzi e strati di rupi di grossezza prodigiosa . 
Non vi è pericolo che qualunque oragano il più furioso 
sbarbichi questi alberi come accade in quelli che sono 
stati trapiantati : è più facile che si rompino , piutto- 
sto che si sradichino. Forse non vi è un altr’ albero il 
quale getti radiche così profonde subito che trova terre- 
no da poter penetrare : allora getta pochissime radiche 
laterali . Si è trovato coli’ esperienza che i! volume de’ 
rami è sempre proporzionato a quello della radiche. 
Non è dunque meraviglia che una radica maestra cosi 
prodigiosa faccia uno sforzo incredibile allorché si tro- 
va ristretta in mezzo a %. massi di pietra , e che a lun. 
go andare li spacchi per mezzo. Per questa seminazio- 
ne vi sono 2. epoche : l’una subito che la noce è matu- 
ra ; l’altra dopo l’inverno . Questa operazione sarà de- 
scritta più avanti . 

Della seminazione nel vivajo . L’albero che proviene 
dal vivaio è meno attivo nella sua vegetazione, con- 
forme si è detto poco sopra . Più sarà trapiantato spes- 
so c più presto darà frutti , che saranno anche più bel- 
li, perchè crescerà meno nel legname . Allora le sue 
radiche laterali si moltiplicheranno e non vi sarà più un 
canale diretto che porti il sugo dalla madre radica al 
tronco ; e cosi quelio che si perderà per una parte , si 
guadagnerà dall’altra . Intanto se si debbono coprire di 
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alberi contrade aride , scogli ec. , la seminazione al suo 
posto merita per tutti ii riguardi la preferenza sulla 
trapiantazione . 

Della scelta de semi . Le noci non s’innestano: quest’ 
asserzione è vera in generale ancorché soggiaccia a_» 
qualche eccezione . Dovendosi dunque seminare , è ne- 
cessario di scegliere le noci della specie la più grossa 
e la cui mandorla riempia meglio il guscio . Bisogna an- 
cora aver fatti li necessari sperimenti per vedere se que- 
sta specie di noce cavi molt’olio. Questa osservazione 
dimostra che il provvedersi di piante da coloro che_» 
fanno negozio di vivai è una massima imprudenza. For- 
se essi useranno I’ attenzione di scegliere le più belle 
noci , ma non si prendono alcun pensiere di procurare 
quelle che danno molto olio ; e pure questo è un pun- 
to essenziale per il coltivatore . Non vi è dubbio chc_» 
la noce della seconda specie , cioè quella a grosso frut- 
to, èmagnifica per il volume del suo guscio . Ma la sua 
mandorla pochissimo sostanziosa , appena riempie la 
metà del guscio e fornisce poco olio . II buon coltiva- 
tore formerà da sé il suo vivaio , e non seminerà che 
quelle noci le quali per esperienza sa essere molto pro- 
duttrici in frutto ed in olio. 

Del terreno del vivajo . L’istinto principale della 
noce è di spandere le radiche. Dunque essa ama un 
terreno leggiero , scavato a molta profondità, a fine 
di facilitare lo sviluppo delle sue radiche e de’ suoi ra- 
mi ; giacché conforme si è detto Io sviluppo de’ rami 
è sempre proporzionato a quello delle radiche . E’ inuti- 
le di fare al terreno una lunga preparazione . Quest’al- 
breo non ha bisogno di molto nutrimento ; anzi il con- 
cime animale gli pregiudica . La sola cenereè il conci- 
me che più gli conviene ; ed inoltre bisogna che la ce- 
nere abbia già servito per il ranno o liscia, con usarli 

la 
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la precauzione di lasciarla per qualche tempo esposta 
all’ aria in un luogo difeso dalla pioggia . Allora la ce- 
nere s’impregna di acid? aerei ed i suoi principi combL 
nati differentemente dalla materia prima della cenerc_* 
hanno un’ eguale attività . Da un’ altra parte questo 
coocime anche in figura di semplice cenere, eprescin» 
dendo ancora da’suoi sali , ma come una polvere finis- 
sima , serve a dividere il terreno , a renderlo più molle 
ed in conseguenza più permeabile alle radiche. Convie, 
ne scavare il terreno 2. 0 3. mesi prima della semina- 
zione , e di zapparlo di tanto in tanto , a fine di render. 
Io sempre più molle . 

Metodo della seminazione . I metodi di seminare so- 
no 2 . , ma in ciascuno di essi bisogna stare bene atten, 
to a scegliere le noci allorché sono arrivate al punto del* 
la loro perfetta maturità . Questo punto si conosce dal- 
le crepacceche si fanno naturalmente nella scorza : nel 
primo metodo si prepara in una cantina o in altro luogo 
coperto e difeso dalle gelate uno strato di arena, in cui 
si mettono le noci sei dita lontane le une dall’ altre e si 
ricoprono con uno strato di terra fina , alto due dita. 
Queste noci germogliano prima che finisca l’inverno se 
si avrà l’attenzione di adacquarle secondo il bisogno . 
Nel seguente marzo poi secondo i climi , vale a dire_> 
quando non vi sarà più pericolo di una gelata , le pian- 
te si caveranno da questo strato di terra e si trasporte- 
ranno nel vivaio . Se si sarà fatta la seminazione nelle 
casse , P operazione sarà più facile . Nel secondo me- 
todo , dopo avere scavato il terreno si sotterra la noce 
a 2. dita di profondità con tutto il guscio e con tutta la 
scorza , acciò l’amarezza della scorza impedisca i topi 
ed i sorci di mangiare la polpa della noce di cui sono 
ghiottissimi . A quest’effetto i solchi destinati a rice- 
vere le noci dovranno essere distanti fra loro per lo spa- 
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zio di 2. piedi ; c fra ciascuna noce vi dovrà essere la 

distanza di 2. altri piedi - 

Come debba regolarsi la seminazione . Quando nel 
corso dell’ estate si sarà veduto che le noci hanno ger- 
mogliato , se ne sbarbicarà un’ intera fila , la quale sa- 
rà stata seminata per sola precauzione , tal che ciascun 
germoglio stia separato 1’ uno dall’ altro nella distanza 
di 4. piedi in tutti i lati . Se nella fila che si conserva 
vi mancherà qualche pianta , si prenderanno dalla fila 
soppressa le piante più belle e con esse si riempirà il 
vuoto dell’altra fila . Quest’operazione dovrà farsi nel 
mese di marzo o pure nel mese di agosto secondo i cli- 
mi . Si può ancora in una di queste 2. epoche trapian- 
tare tutte le piante con formare un secondo vivaio ,, 
avendo similmente la cura di sopprimere le piante so- 
pranumerarie . Questo secondo metodo sembra miglio- 
re del primo, perchè è più semplice . E’ vero che con 
fare un secondo vivaio sembra che si perda un poco di 
terreno; ma la perdita del grano che potrebbe racco- 
gliersi da questo terreno è ben compensata dal profitto 
che recano simili vivai. In tanto può muoversi la que- 
stione se sia cosa ben dimostrata , che queste trapian. 
razioni sieno di unapositiva necessità. L’esperienza 
prova il contrario , perchè in molti paesi queste tra- 
piant2zioni si credono inutili. E’ vero che quando le 
giovani piante sono trapiantate esse guarniscono la loro 
radica maestra di un numero maggiore di capei Ietti o 
sia di radiche laterali; ma è vero ancora che bastano 
pochi di questi cupe! letti acciò la pianta faccia presa__» 
quando è piantata al suo posto . Da un’ altra parte que- 
ste replicate trapiantazioni ritardano I’ accrescimento 
della pianta . Anche il clima può molto influire su que- 
sto punto ; e perciò il coltivatore prenderà norma dall’ 
uso del suo paese quando sia appoggiato all’ esperien- 
za 
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za . Alcuni scrittori suggeriscono di mettere sotto le 
noci che si seminano un pezzo di mattone o di tegola , 
con ricoprirlo di terra , acciò questo corpo duro ob- 
blighi la radica maestra a dilatarsi orizontalmente ser- 
za penetrare perpendicolarmente nel terreno. Ma quest’ 
espediente sembra inutile . La radica maestra si dilate- 
rà per tutta l’estensione d;l mattone, e poi quando 
troverà terreno si profonderà con fare un gomito . Ab- 
biati! detto qui sopra che fra una pianta e l’altra vi de- 
ve essere la distanza di 4. piedi da tutti li lati . Ciò si 
fa per 2. ragioni . Primo acciò la pianta abbia da tut- 
te le parti una maggiore circolazione d’ aria . Secondo 
acciò la pianta possa liberamente slargare i suoi rami . 
Coloro che fanno il mestiere di formar vivai per ven- 
dere le piante hanno quasi tutti il cattivo costume di 
tenere le piante troppo vicine , a fine di risparmiar ter- 
reno c faticar meno ; e perciò usano diramare prima 0 
dopo il secondo inverno i germogli laterali del tronco . 
Da ciò ne viene che l’ umore salisce con violenza nella 
cima della pianta , questa si alza esorbitantemente, e 
non rimane più alcuna proporzione fra la sua altezza 
e la sua grossezza. E’ dunque molto meglio di aspet- 
tare il 3. anno per incominciare la rimondazione delle 
piante : allora il tronco è già assodato e guadagnerà più 
in un’altezza proporzionata. Ne’ paesi caldi in cui la 
vegetazione incomincia presto e finisce tardi , l’altez- 
za della pianta nel primo anno è di quindici pollici , e 
ne’ tre anni seguenti è di sette in otto piedi . Avverta 
si che qui non si parla di quelle piante le quali hanno 
fatta una grande alzata , per essere state mondate , o 
di quelle le quali sono state concimate soverchia- 
mente nel vivajo ; ma si parla di quelle soltanto che 
crescono in una campagna aperta ed in un terreno con. 
veniente. Due buoni lavori all’anno fatti colla van- 
ga 
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gao colla zappa bastano per far crescere le piante nel 
vivajo ; ma se questi lavori si moltiplicheranno , la 
pianta sempre p : ù vi guadagnerà. Da un altro canto 
questi lavori distruggono 1 ’ erbe inutili e che assorbi- 
scono molto umore , oggetto di massima importanza 
per li l. primi anni . Oltre di che questa cura usata..» 
al terreno lo rende più capace di profittare del benefi- 
cio delle piogge , delle nevi ec. , di appropriarsele e di 
riunire una maggiore quantità di aria fissa che giova 
alle piante in una maniera incredibile. Sul principio del 
terz’ anno si può incominciare a rimondare le piante 
da basso , con appianare il taglio e poi coprirlo esaltar 
niente coll’ unguento di s. Fiacre . 11 legno della gio- 
vane pianta è tenero , quasi spugnosoe pieno di midol- 
la . In conseguenza i tagli che gli si fanno producono 
pessime conseguenze se non si ha l’avvertenza di garan- 
tirli dall’azione dell’ aria . Al quarto, 5 . e 6. anno si 
continua a rimondarli . E’ certo che con questo meto- 
do si hanno alberi fortissimi . I rami bassi servono a 
trattenere il sugo ed a fortificare il tronco . Importa 
poco che questo metodo sia poco conforme a quello che 
si tiene da coloro che formano viva} per vendere . L’in. 
teresse eh’ essi hanno di aver presto piante per poter 
smaltire, mette sempre loro il roncetto nelle mani. Ma 
questo metodo è appoggiato all’ esperienza ed alle leg- 
gi della vegetazione. Bisogna sempre piantare degli al- 
beri vigorosissimi : cosi si guadagna tempo . Sentasi 
Oliviero di Serra: se volete, diceeg’i, guadagnar 
tempi» provvedetevi di piante d> noci le più grosse che 
potete trovare , ed a tale oggetto lasciatele ben cresce» 
re nel vivajo senza far alcun conto delle piante deboli 
e picciole , le quaii non è sperabile che vegetino se non 
con molta lentezza, e non possono resistere nè alla 
violenza del vento, nè alla importunità delle bestie , 
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thè le rosicano e vi si stropicciano . Le piante grosse 
Sempre sono le migliori e perchè s’ ingrossano prima e 
perchè prendono più infallibilmente. Ancorché per 
trasportarle vi volessero 4. persone , questa fatica è 
bene impiegata . Basta che la fossa abbia una larghezza 
ed una profondità proporzionata al volume della radi- 
ca . Fin qui il di Serra . 

Alcuni autori consigliano di tagliare le cime delle 
piante poste ne! vivalo quando saranno arrivate a 7. 0 8. 
piedi di altezza . Quest’ operazione è assolutamente 
inutile, quando non si voglia rimondare continuamente 
le piante nel vivaio ; e quando la cima della pianta non 
è magagnata > nè troppo gracile convien lasciar fare la 
maturala quale né sa più del coltivatore . Pur troppo 
dovrà caricarsi l’albero di tagli quando si dovrà trapian* 
tare . Ss questi perpetui rimondatori e ripiantatori con* 
frontassero le noci nate e cresciute dal seme senza esser 
trapiantate e quasi abbandonate a loro medesime, con 
quelle che essi trapiantano , la bellezza ed il vigore del* 
le prime li convincerebbe del proprio errore . La cima 
dell’ albero deve tagliarsi solamente quando questo si 
pianta al suo posto dopo essersi assicurato della bontà 
e della bellezza della noce seminata > 

Se si debbano innestar le noci : se sìa possìbile f in- 
nestarle: quando e comesi debbano innestare . Continua* 
mente si va declamando che il nostro clima è cambia- 
to , chele stagioni non sono più le medesime. Non 
è questo il luogo di esaminare se ciò sia vero . Basta il 
dire che le stagioni hanno una rivoluzione che dura 18. 
anni . In generale però la temperie dell* aria è visibil* 
niente cambiata in moltissime contrade della Francia , 
dell’ Italia ed in tutta 1 ’ Europa ; perchè le selve , che 
servivano di riparo a’ venti, non sono più le medesime, 
essendo state in gran parte atterrate. V. Montagna* 
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Quindi non è meraviglia , che una gelata tardiva faccia 
perdere in una sola mattina tutti li frutti delle noci . 
Noi non siamo più in istato d’ impedire gli effetti di 
queste meteore; ma un saggio coltivatore sa profittare 
de' vantaggi scoperti a caso , con piantare le noci tardi- 
ve o sia le noci di s. Giovanni, la cui raccolta è quasi si- 
cura , perchè esse fioriscono tardi . Ciascuno deve esa- 
minare lo stato del clima , in cui si trova ; e se in que- 
sto clima le raccolte siano molto incerte , la prudenza 
vuole che si seminino queste noci tardive , o pure che 
$’ innestino sulle noci comuni . Ma prima di tutto con- 
vier cercare se sia possibile d’ innestare la noce . Dau- 
benton nel Dizionario enciclopedico all’articolo 
parla così : Alcuni pretendono che si possano innesta- 
re fra loro le noci ; ma confessano nel tempo stesso che 
non si può far uso che dell’innesto a canna , e sembra 
secondo la loro maniera di esprimersi che anche questo 
metodo sia molto incerto. Tschoudi nel supplemento al- 
la detta opera, pure all’ articolo T^oce , nel parlare della 
noce tardiva dice : I’ innesto sarebbe un mezzo infalli- 
bile per moltiplicare le noci , senza variar la specie, 
lo so che la noce fa presa coll’ innesto per approssima- 
zione . L’ innesto riesce ancora qualche volta quando 
si eseguisce colle precauzioni indicate per l’innesto del 
castagno d’ India , cioè a taglio o a canna . Il risultato 
di queste citazioni, si è, che i loro autori credono 
quest’ innesto se non impossibile almeno diffìcilissimo. 
Sembra però che la cattiva riuscita degl’ innesti su cui 
si fondano questi autori non possa attribuirsi alla man- 
canza di lumio di diligenza per parte loro, ma solamen • 
te a! difetto del clima . Questo non è un pensiere assur- 
do . Daubenton coltivava a Montbard ; il baron di 
Tschoudi nelle vicinanze di Strasburg, paesi freddissi- 
mi in confronto delle aljre^ontrade in cui le noci prò- 
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sperano a meraviglia . Ricordiamoci che la noce è ori- 
ginaria della Persia e che in conseguenza non può riu- 
scire cosi bene nelle conrrade del nord erme ne’paesi 
meridionali . Il baron di Tschoudi dice, che I’ innesto è 
riuscito qualche volta: questo principio di miscita_* 
dovrebbe animare i coltivatori e sopra tutto coloro che 
formano viva) , a moltipl icare le specie delle noci tar- 
dive- Nelle vicinanze di Parigi si fa poco olio di noce : 
si consumano quasi tutte le noci , con mangiarsele fre- 
sche o secche. Ecco perchè si attende poco al la coltu - 
ra delle noci , e perchè quest’ albero è poco comune: 
altrettanto succede nei contorni di Roma e nell’ Italia 
meridionale. Sarebbe desiderabile , che i signori delle 
terre ed ancora i parrochi di campagna facessero ve- 
nire da altri paesi le piante delle noci tardive , e che 
le distribuissero alti loro vassalli ed a’Ioro parrocchiani 
acciò le piantassero . In qualche paese si è tentato feli- 
cemente l’innesto a scudetto o ad occhio e comunque 
riesca è sempre utile . SI nell’ una che nell* altra manie- 
ra si è introdotto generalmente I’ uso dell’ innesto nel 
Delfinato e provincie vicine con molto loro vantaggio. 
Nell’ innesto a occhio bisogna che i buccioli sieno fre- 
schissimamente tagliati , poiché per poco che fossero 
secchi non se ne potrebbe staccar la scorza con uno de- 
gli occhi j de’ quali altri si serve per innestare i rami 
che vuole , insinuandovi dopo che si è sollevata la pel- 
le precisamente fino al luogo delf innesto e non più bas- 
so , una specie di anello fatto delia scorza de! bucciolo 
in cui si è lasciato un occhio : siccome da quest’ occhio 
esce il nuovo ramo , bisogna che il giardiniere che in- 
nesta , abbia cura di voltarlo in guisa che l’albero pos- 
sa essere ben guarnito e che i rami non s’ intralcino . 
Gli antichi Romani non ignoravano il metodo dell’ in- 
nesto per rendere le noci più fertili c i frutti migliori . 

Noi 
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Noi lo leggiamo presso Palladio . L’ epoca in cui con* 
viene innestare le piante del vivalo , èquando esse tro- 
vansi nel pieno succhio . Si scelgono i più bei rami del* 
la testa in numero di 3. o 4. e si sopprimono gli altri . 

Si possono ancora innestare le grosse noci nel primo e 
secondo anno, in cui hanno formata la testa . Le se- 
minazioni così innestate noD debbono restare nel viva- 
lo che per tutto il tempo, di cui hanno bisogno per 
fortificarsi. Sarà cosa ottima il non levarle dal vivajo 
prima che abbiano acquistato in mezzo al tronco f . a 6. 
pollici di diametro , e disperdere irremisibilmente tut- 
te quelle piante, che saranno mal formate o di medio- 
cre grandezza. L’esperienza ha dimostrato chetali 
piante rare volte riescono . Il buon coltivatore sa che 
la riuscita delle piante dipende molte volte da certe mi- 
nute diligenze . In conseguenza egli deve stare attento 
quando il germoglio dell’ innesto ha acquistata la lun- 
ghezza di alcune dita ed accostarlo pian piano con uno 

straccio di tela o di panno di lana verso il capo del la » 

canna che deve spuntar fuori dall’innesto. Conque- 
sto mezzo i germogli non possono essere danneggiati 
dal vento . 

Della trapiant azione delle noci , c del terreno che loro 
conviene. Della trapiantatane . La sua epoca dipende 
dal clima . Nelle provincie meridionali ed in quelle_> 
contrade in cui nella primavera e nell’ estate per lo più 
piove di raro , è necessario di trapiantare poche setti- 
mane dopo la caduta delle foglie ; vale a dire è neces- 
sario dar tempo all’ umore per ritornare verso le radi- 
che e lasciare al tronco il meno umido possibile. Que- 
st’ epoca può a un dipresso fissarsi dai 15 .di novembre 
fino ai 15. di decembre . Allora le pioggie dell’ inver- 
no hanno il tempo di assodare e di stivare il terreno in- 
torno alle radiche, di penetrare più indentro nella fos. 
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sa ed in conseguenza di assorbire e ritenere l’umido che 
sarà necessario alla pianta nel corso dell’estate. Pur^ 
chèl’ inverno non sia sempre rigido , le radiche gette- 
ranno piccioli capelletti , che alla nuova primavera di- 
verranno molto vigorosi . Ne’ paesi meno caldi e na- 
turalmente più umidi sarà ottima cosa il differire la_» 
piantagione fino a dopo l’ inverno . Le fosse destinate 
per questi alberi debbono essere scavate molti mesi pri, 
ma ; e ciascuno ne capisce la ragione . Se quando si 
trapianta 1’ albero , dopo il primo anno del vivajo , si 
accorcia la radica maestra, si faticherà molto meno 
nello svellerlo da terra in appresso per piantarlo al suo 
posto; ma a fine di compensare all’ albero questa per- 
dita bisogna sminuzzare la terra intorno all’ albero me- 
desimo ad una certa distanza e ad una certa profondità 
acciò le sue radiche possano dilatarsi orizontalmente ed 
anche allungarsi perpendicolarmente. 11 buono stato 
delle radiche è un oggetto importantissimo nelle pian, 
tagioni e non può mai esser raccomandato abbastanza . 
Si capisce che quando la radica maestra non sia stata ac- 
cordata sarà, per dir cosi , impossibile o almeno di 
troppa spesa di scavare una fossa corrispondente a tutta 
la lunghezza della radica medesima, ancorché il terre- 
no avesse un fondo proporzionato . Non si pretende di 
obbligare il coltivatore a questa fatica . Per altro se si 
potesse dare alla fossa un diametro ed una profondità 
proporzionata alla lunghezza della radica maestra ed al 
diametro delle radiche laterali , si avrebbe in poco tem- 
po un albero bellissimo , e molto più vigoroso di quel- 
li , a’quali è stata scurtata la radica maestra , ancorché 
gli si sieno conservate tutte le radiche laterali.Olto pie. 
di di circonferenza e 3. almeno di profondità è comu- 
nemente la proporzione delle fosse che debbono essere 
scavate molto tempo prima , a fine di piantarvi le no- 
Diz.ec.ru.t.XV, B ci 



Digitized by Google 



i8 N O C 

cr . Se si trapianta la noce nell’inverno è inutile ed an- 
che pericoloso di tagliare ogni volta la cima della pian- 
ta come consigliano alcuni autori , e di lasciare i. o 3. 
dita de’ rami che si sopprimono . I rami ed il legno del- 
la cima dell’albero essendo naturalmente più spugnosi 
di quello del tronco , il rigore del freddo potrà dan- 
neggiarlo . All’incontro lasciandosi per tutto l’inverno 
l’albero nel suo stato naturale , esso è ben difeso della 
sua corteccia senza essere ricoperto di tagli . Passato 
l’inverno si forma all’ albero la testa a quell’ altezza 
che si desidera , e ciascun tagliosi ricopre subito coll’ 
unguento di s. Fiacre : e per maggior sicurezza vi si le- 
ga all’ intorno un poco di paglia , affinchè la pioggia o 
un vento gagliardo non facciano cadere I’ unguento pri- 
ma che la parte tagliata abbia rinnovata la corteccia . 
Taluni consigliano di lasciare de’ rami tagliati un ceppo 
lungo circa 2. dita . Ma questo metodo non è buono . 
Ci vuol poco a capire che da questo ceppo non spunte- 
ranno mai nuovi germogli, e che esso a poco a poco 
s’ infradicerà , e formerà una carie che col tempo oc- 
cuperà tutra la lunghezza dell’ albero e lo renderà ca- 
vernoso . V. Moro . Ecco subito una perdita notabile 
sul valore di questo legna tic prezioso per la scultura e 
per altri lavori sottili da ebanista . Pochi alberi hanno 
bisogno quanto la noce, di esser ricoperti ne'tagli coll* 
unguento accennato di sopra, a fine di sottrarli dall’ 
impressione dell’ aria che gi’infradicia . 

Del terreno , thè conviene alla noce , cd in quale di- 
stanza si debba piantare . Tutti dicono che la noce_^ 
riesce in ogni terreno . Ciò è vero fino ad un certo 
punto quando il terreno non sia pantanoso; ed anche 
in questi terreni la noce si mantiene, quando il terre- 
no nell’ estate arrivi ad asciugarsi . Ma è una cosa mol- 
to diversa il vegetare in una maniera debole c languida 
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ed il vegetare con tutta la forza» almeno in riguardo al- 
alia bellezza della pianta e dalla copia e bontà de’frutti. 
II frutto di una noce piantata in un fondo troppo gras- 
so o troppo umido non produce tant’olio quanto quel- 
lo di una noce posta in un terreno elevato e mediocre- 
mente asciutto. In generale si può dire che la noce 
ama il terreno dolce, un poco fresco e di molto fondo, 
<he riesce tanto nelle valli , quanto ne’ luoghi medio- 
cremente elevati ; che in confronto degli altri terreni 
riesce malamente ne* terreni argillosi e cretosi ; che 
per la noce i terreni più adattati sono i pietrosi e gli 
arenosi ; ed in una parola que’ terreni in cui può essa 
più facilmente gettare le radiche . Il prodotto della no- 
ce forma un oggetto di considerazione quando la stagio- 
ne favorisce la sua fioritura ; ma sembra che il valore 
di questo prodotto per quanto sia copioso non equi- 
valga a quello che potrebbe ricavarsi da un terreno se- 
minato a grano , a orzo , coltivato a prato ec. Si veg- 
gono alcune noci ricoprire coll’ ombra de’ loro rami 
uno spazio di più di joo. piedi di diametro , ove poi 
non nasce che poca erba c cattiva. Il proprietario adun- 
que del terreno prima di piantar noci deve consultare 
il suo interesse e non il suo capriccio o P uso del pae- 
se . Sembra che le noci non debbano piantarsi che suiti 
limiti delle strade o al più ne’ limiti de’ terreni con os- 
servare le distanze stabilite dalle leggi o dalle consue- 
tudini locali. Fa veramente rabbia il vedere ottimi 
campi ricoperti tutti di noci. Quando si piantano sui- 
ti limiti delle strade bastano 6 . o 7. tese di distanza^ 
fra un albero e 1 ’ altro , Ma quando si vuol sagrificare 
un campo intero a tali piantagioni è necessaria almeno 
la distanza di 12. fino a i). tese . Allora il campo po- 
trà di tanto in tanto esser seminato a grano . Dopo 
piantata la noce conviene lavorare il terreno per piu 
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anni consecutivi ne! piede della pianta fino alla cifrori* 
fcrenza di 2. tese quando non sia lavorato tutto il catti; 
po. Siccome ne’ paesi meridionali si piantano poche 
noci si credè comunemente che quest 1 albero non vi 
riesca . Ma anche in questi paesi si veggono alcune no- 
ci molto belle e che rendono molto frutto. Quindi è 
più verisimile che in tali paesi non si piantino noci, per- 
chè riesce più vantaggioso il piantare olivi, mentre 3* 
olivi riescono a maraviglia in uno spazio di terreno * 
che appena basterebbe per una sola pianta di noce ; ed 
inoltre la qualità ed il valore dell’ olio, che si cava_j 
dalle olive non è in alcun conto paragonabile all* olio 
della noce . Anzi in molti paesi non si pensa a cavare 
T òlio di noce, e quest 1 albero viene unicamente riguar» 
dato come buono a dar frutti per mangiare 0 per 1’otti» 
tuo suo legno . 

Del taglio della noce e come debba condursi quest' al * 
bero dopo essere stato piantato . Fino che questa pianta 
non ha una ventina di anni è meglio di tagliarla dopo 
l 1 inverno piuttosto che dopo là caduta delle foglie, spe» 
cialmente ne’paesi in cui il freddo regolarmente è mot» 
to forte . in molti paesi si usa di tagliar la noce subito 
Che ne sia staro raccolto il frutto . Ma tal metodo è cac- 
avo, perchè allora la pianta conserva troppo sugo*, que- 
sto stravasa a cagione del taglio , la pianta si trova ba* 
grata quando sopravviene il freddo , il quale agisce con 
più vigore sulla pianta medesima , perchè il taglio non 
ha avuto tempo di chiudersi. La carie ed i buchi nel 
tronco nascono sempre da questi tagli fatti malamente o 
fuori di tempo.V.Aforc.Non si dee mai tagliare un gros» 
so ramo senza ricoprire il taglio coll’unguento di s.Fia* 
tre,o pure senza inchiodarvi sopra una tavola di cui tur. 
to i! contorno sia incrostato coll’unguento medesimo - 
1 chiodi che si conficcheranno nel tronco per inchioda- 
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re la tavola , non gli faranno alcun danno, perchè que- 
sta porzione di tronco non produce nuovi rami , e sola- 
mente coll’andar del tempo si ricopre di una semplice 
corteccia . Dopo il prmo o pure dopo il ?. anno se-* 
condo la grandezza del taglio si può ‘levare la tavola, 
Quest’ espediente sembrerebbe una minuzia se non si 
trattasse di un albero il cui valore consiste tutto nella 
bellezza di un tronco liscio e tutto sano ; e questo è il 
solo mezzo per impedire che non venga cavernoso, toL 
tone il solo caso in cui l’albero non sia stato seminata 
al suo posto e rimondato soltanto ne’ suoi primi anni , 
a fine di fissare l’altezza del tronco. La noce abbandona- 
ta a sè medesima dispone isuoi rami c la sua testa in 
forma tonda , Questa dunque è la sua forma naturale 
e la forma che se le dee conservare. Tutta l’arte consi-? 
ste in lasciarle un tronco molto alto, perchè questo 
quando è sano vale molto , ed in procurare che i rami 
si sollevino in alto . I rami non debbono esser dispo- 
sti in maniera che s’intralcino fra di loro . L’a'bero de r 
ve essere libero nel suo mezzo , acciò si possa facil- 
mente passare all’estremità de’ rami quando si dee bat- 
tere la noce per farne cadere i frutti . Le fi glie nasco- 
no sempre sul 1 i rami nuovi cresciuti nell’anno prece- 
dente . Questa è una delle ragioni principali , perchè 
i rami sempre si slungano e per cui il peso maggiore è 
nella loro estremità. Inconseguenza se ad un ramo 
maestro siasi data , per esempio, la direzione di un 
angolo di 45. gradi , non è meraviglia se quest’angolo 
a poco a poco si slunghi fino ai 50. o 60. gradi , spe- 
cialmente quando al peso de’ rami e ‘delle foglie si ag- 
giugne il peso del frutto . Dunque dalla crescenza , da| 
prolungamento e dall’annua inclinazione de' rami mae- 
stri e de’ rami secondali ne viend che li rami di mezzo 
^inclineranno sugl’inferiori , i quali toccheranno quasi 
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la terra ; e che i rami delle cime per essere meno lun- 
ghi conserveranno la loro perpendicolarità fino che cal- 
cati da nuovi rami anch’essi caleranno a basso;e cosi di 
pressione in pressione si formerà la testa dell’albero . 
Nè gioverà di procurare di tener a freno l’albero con ta- 
gliarlo in forma di un boschetto , perchè egli a poco 
a poco riprenderà quella direzione cui lo porta la natu- 
ra. Da tutto questo non s’inferisce che la noce non 
debba esser tagliata ; ma solamente che bisogna taglia- 
re i rami più bassi , allorché questi arrivano quasi a_» 
toccar la terra . Con questo taglio si ottengono 2 . van- 
taggi: l’albero gode più aria nell’interno de’suoi rami 
e la cima cresce a maggiore altezza. Inoltre con ta- 
gliare i rami da basso si guadagna terreno per coltiva- 
re ; e da un’ altra parte se si lasciassero questi rami vi- 
cino alla terra , i frutti sarebbero facilmente rubati da* 
passeggieri . Quando si tagliano questi grossi rami è 
indispensabile di far uso dell’ unguento di s. Fiacre e di 
coprire il taglio con una tavolai acciò il tronco non 
.resti m agagnato . L’esperto coltivatore non ha fretta di 
separare questi rami dal tronco: egli dirada i rami tan» 
to inferni che esterni a misura ch’essi s'abbassano di so- 
verchio; e con questo metodo impedisce che 1’ ine- 
guaglianza del peso faccia piegare li rami maestri ed 
i ramoscelli . Avvertasi poi , che nelle vecchie noci il 
taglio di questi rami maestri è di tanto pregiudizio che 
l’albero a poco a poco si secca . I primi ao. anni dopo 
la piantagione è precisamente il tempo per attendere 
con tutta la cura a formare la testa dell’ albero . Fino a 
quest’ epoca il pròdotto dell’ albero è di poca conse- 
guenza, onde è meglio il sacrificarlo al suo accresci- 
mento . Non bisogna aver fretta di raccogliere i frutti 
quando se ne vuole raccogliere in molta copia a tempo 
proprio . Anzi è bene che fino a quest’ epoca l’albero 
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non faccia fratto, anche ad oggetto che il tronco s’in- 
grossi di vantaggio . Dunque in ciascun anno o alme» 
no in ogni 2. anni si dee spogliare l’albero , primo , di 
tutti i rami secchi, se ve ne sono ; 2. de 1 rami che_a 
prendono una cattiva direzione ; 3. de’ rami che si ab- 
bassano di soverchio . Dopo quest’epoca 1 ’ albero non 
ha quasi alcun bisogno del soccorso del coltivatore, 
quando un colpo di vento o una tempesta non avesse 
rotto 0 maltrattato qualche ramo principale , oppure 
quando non si debbano un poco raddrizzare i rami che 
non sortano in fuori. Subito che si vede che l’albero 
comincia ad invecchiarsi c che la sua cima va a caricarsi 
di rami morti , è tempo di mettere la scure alla radice 
a fine di prevenire la sua totale deteriorazione che di- 
minuisce molto il valore del tronco . L’epoca di que- 
sto taglio è quando li-sugo si è concentrato nelle radi- 
che , il che accade dopo alcune settimane da che ha sof- 
fiato il vento del nord secco e freddo nel tempo stesso . 
E’ un errore il credere che la luna influisca su questo 
taglio. Subito che I’ albero è a terra , gli si tagliano 
tutti i rami rasente a! tronco : si procura di non gua- 
stare i rami più grossi , perchè dovendo servire pe’ la- 
vori è necessario che conservino tutta la loro lunghez- 
za : i rami più piccoli si rompono e se ne fa fuoco . Su- 
bito dopo levati i rami, conviene spogliare il tronco 
della sua corteccia e poi collocarlo dritto sotto un Ino. 
go coperto , acciò si secchi sollecitamente . Ma quan- 
do si voglia rendere questo legno di una qualità eccel. 
lente e diminuire il volume del suo tenerume , bisogna 
levargli la corteccia mentre ancora st3 in piedi ed un 
anno prima di tagliarlo . Questa piccola preparazione 
è un poco dispendiosa , ma è di un sommo vantaggio 
specialmente per li bei tronchi delle noci, che sono 
state seminate al suo posto senza essere stata loro ta- 
li 4 glia- 
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gliata la cima . V. Legname . Taluni propongono il 
problema , se ancorché la noce non producesse frutti , 
meritasse di esser seminata e coltivata unicamente in 
grazia del suo legname . Non vi è dubbio che si; per- 
chè non vi è legno cosi buono quanto quello della no- 
ce , per fare viti , intagli ed altri lavori sottili, at- 
tesa la sua durezza unita ad una sommi facilità a lavo- 
rarlo. Ma prescindendo ancora da tutto questo, che 
cosa costa l’avventurare qualche pianta di noce ne’ bu- 
chi delle rocce ed anche in qualche campo sterile che 
non produce alcun frutto? Taluni dicono che la noce 
più di qualunque altro albero tira a sè i fulmini; e que- 
sto è vero , non solo per la sua circonferenza , ma an- 
cora per l’umido di cui essa si carica durante la tempe- 
sta ; essendo cosa notissima che l’acqua è un eccellente 
conduttore dell’ elettricità ed inconseguenza del ful- 
mine . 1 nostri antenati più saggi e più economi , riem- 
pivano di noci i viali delle loro masserie e delle loro 
terre . Un lusso mal inteso ha a’ di nostri sostituiti 
alle noci lo sterile tiglio e l’olmo che vive a spese dell’ 
altre piante ; e pure la noce è l’albero il più bello dell’ 
Europa e che frutta p'ù di tutti. Pera, ragioni sono 
state proscritte le noci : la prima, perch’ essa è un al- 
bero fruttifero, tal che sembrava umiliante per una 
persona di qualità l’aver alberi di questa natura, vo- 
lendo aver quelli ccnsecrati al puro diletto: ed il peg- 
gio si è che anche i semplici cittadini hanno avuta la__. 
sciocchezza d’imitare quest’ etichetta de’ gran signori. 
La i. ragione si è che gli cffìuvj delle foglie della noce 
sono di un odore acuto , disgustoso e che offende la te- 
sta : la prima di queste ragioni è puerile ; la seconda 
è più reale . Ma il rimedio a quest’ultimo inconvenien- 
te è cosi ovvio che mette stupore il non esser stato fi.. 

nora messo in pratica . Non v’è dubbio che se si sta » 
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lungo tempo all’ ombra della noce , si sente la testa_* 
aggravata e talvolta viene voglia di vomitare . Ma non 
tutte le noci producono quest’ incommodo . Allora so- 
lo l’ombra della noce fa doler la testa quando isuoi ra- 
mi pendono da tutte le parti e quasi toccano terra . In 
questo caso chi sta sotto la noce si trova chiuso in una 
specie di tetto, e per dir cosi di campana in cui l’aria 
si rinnova difficilmente : l’ aria che scappa dalla noce è 
una specie di aria fissa che vizia l’atmosfera , Basta_» 
dunque il sopprimere fino ad un’ altezza proporzionata 
i rami inferiori e cosi verrà introdotto un gran corrente 
d’aria, che dissiperà il cattivo odore e neutralizzerà 
l’aria fissa , la quale essendo più pesante deH’aria atmo- 
sferica cala sempre a basso quando non è espulsa. L’om- 
bra può dar dell’ incomodo a quelle persone le quali 
trovandosi estremamente riscaldate si ponessero al 
rezzo delle foglie sudette , d’onde la traspirazione tro- 
verebbesi arrestata dalla frescura troppo grande del si. 
to . Appunto in questi viali si debbono più che altro. 
v£ seminar le noci al loro posto , acciò l’albero possa 
gettare molte radiche e cosi sollevarsi ad una altezza 
che lo renda maestoso più di tutti gli altri ; In questa 
forma qualunque proprietario che sarà schiavo [del lus- 
so e della moda sarà contento . L’ idea della raccolta 
non gli colpirà più la fantasia ; perchè la raccolta sarà 
meno che mediocre . Egli potrà ancora se gli piace for- 
mare colle noci tanti belli cocchi con far piegare i rami 
da ambi i lati del viale ed intralciarli come si fa di tutti 
gli altri alberi . Quanto è crudele l’impero del lusso e 
della moda! Esso non contento di spopolare le campa- 
gne di coltivatori con chiamare gli uomini ad abitare 
nelle gran città, distrugge gli alberi i più preziosi, 
facendone loro sostituire altri , il cui legno non vai 
nulla . 

Deb 



Digitìzed by Google 




l(y N O C 

Della raccolta delle noci e della maniera di con * 
servarle . L’ epoca della raccolra delle noci anche nelle 
medesime contrade non è sempre precisamente la stes. 
sa, ma dipende della stagione. Essa varia ancora da 
un clima all’ altro, ma più di tutto varia in riguardo 
alla speciedegli alberi . La noce di s Giovanni non__« 
è la sola che abbia questa proprietà : anche fra le noci 
comuni ve ne son molte più o meno tardive . L’ epoca 
presso a poco generale è dopo la metà di settembre 
fino agl i ultimi di ottobre. Si capisce che la noce è ma- 
tura quando la sua scorza si crepa e si stacca dal guscio 
intcriore. Allora gli uomini con pertiche lunghe , sot- 
tili e pieghevoli in cima , battono tutti li rami da bas- 
so ed in quella parte in cui si può arrivar da terra . I 
grossi colpi sono inutili e dannosi perchè guastano e 
rompono il legno giovane e fanno cadere una maggior 
quantità di foglie . Le foglie sono necessarie per la per- 
fezione del bottone o sia dell’ occhio che resta attacca- 
to nella loro base , e che nell’ anno seguente deve pro- 
durre un nuovo germe ; perchè le foglie vecchie servo, 
no a ouesti occhi come di balie . E’ un caso raro che 
una noce la quale sia stata battuta un poco fortemente 
abbia nell’ anno appresso prodotti molti frutti . Dopo 
questa battuta da piaoa terra gli uomini montano sull’ 
albero e passando da ramo in ramo li battono I* uno 
dopo P altro fino che le noci sien tutte cadure . Sareb- 
be desiderabile che le noci si potessero raccogliere col- 
le mani , ma la cosa non è possibile. Quasi tutte le 
noci restano attaccate all’ estremità de’ rami che per la 
loro debolezza non sono capaci di sostenere il peso di un 
uomo. Mentre si batte l’a'bero le donne, i vecchi,!' ra- 
gazzi si occupano a radunarle e ad insaccarle. Se Ie_> 
piante delle noci stessero in un 'uogo murato o pure se 
al mondo non vi fossero ladri , non vi sarebbe bisogno 
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dibatter le noci e si risparmierebbero a’ rami molte of- 
fese , 11 vento, la maturità de! frutto ed il disecca* 
mento del loro picciuolo basterebbero per farle cadere 
dalla pianta. 1! sig. Hall nelle memorie della società d i 
agricoltura della gran Bretagna , dice esser necessario 
d’ illuminare il coltivatore sopra un errore popolare . 
Siccome è difficile di cogliere le noci a mano , e sic. 
come si è introdotto 1’ uso il quale per altro è un abuso 
molto pernicioso di battere le noci colle pertiche , da 
ciò n’ è nata un’ opinione quasi comune anche presso 
gli antichijche questa maniera di coglier le noci col bat- 
tere i rami giovi alla pianta ; anzi il Tanara dice che_» 
s’armala pertica nella sommità con chiodi o punte di 
ferro acute acciò l’ offesa sia maggiore . Quest’ opinio- 
ne è tanto più falsa quanto che non vi è diligenza che 
basti per non offendere i rami quando si colgono le no- 
ci , e perchè quando si fanno cadere molte foglie e si 
calpestano sopra 5! terreno , queste vi lasciano un umo- 
re perniciosissimo . Per rimediare a questo pregiudi- 
zio non vi è altro mezzo , che di raccogliere dal ter- 
reno tutte queste foglie , ed anche i piccioli rami cadu- 
ti dall’ albero , e di spandervi sopra della cenere ; il 
che sarebbe cosa vantaggiosissima non solo alla noce , 
ma ancora a tutti gli alberi convicini . Cosi pensa il 
sig. Hall . All’ incontro il sig. abate Rozier si accorda 
col sig. Hall circa a! danno che si fa alla noce quando 
se ne battono i rami; ma dice che questo è un ma!c_> 
inevitabile . Imperciocché supposta una certa altezza 
conforme hanno quasi tutte le piante delle noci , sareb- 
be necessario per far cogliere tutti 1? frutti di servirsi 
di scale smisurate , o pure di palchi posati sopra le 
ruote . Ma ciascun capisce che scale cosi grandi sareb- 
be quasi impossibile il maneggiarle ; e circa a’ palchi , 
prescindendo ancora dalla spesa > come sarebbe possi-' 
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bile i! fargli girare nelle coste , nelle rupi ec.?Per quel- 
lo poi che riguarda il sugo delle foglie , che 1 ’ Hall 
suppone pernicioso al terreno , il Rozier dice che que- 
sta supposizione è affatta gratuita . Tutti sanno che 
queste foglie o si lasciano infradiciare sulla faccia.,* 
del luogo o pure si radunano per farne la lettiera per le 
bestie . Ora è una verità dimostrata dall’ esperienza 
che il letame proveniente da queste foglie non pregiu- 
dica in conto alcuno alli campi , quando sia ben mace- 
rato. Le foglie poi che si diseccano sotto la pianta per- 
dono solo la loro acqua vegetale e conservano tutti gli 
altri principi . E pure non si vede che la loro decompo- 
sizione prodotta dall’infracidamento pregiudichi al ter. 
reno . Tutta la differenza fra le foglie verdi e le foglia 
secche si riduce all’csservi o non esservi l’acqua vege- 
tale ; ed esse non possono pregiudicare più in uno sta- 
to che in un altro . Nel radunare le noci cadute a terra 
si separano quelle che hanno perduta la scorza , da_* 
quelle che ancora la tengono attaccata . Questa precaiu 
zione non è di una positiva necessità , ma però riesce 
molto comoda per quando si debbono riporre le loci 
nel magazzino . Per lo più si trasportano le noci dal 
campo al magazzino entro i sacchi : si stendono su! pa» 
vimento nell’altezza di uno 02. dita, ed ogni giorno 
si rivoltano co’ rastrel'i a fine di far loro perdere tutto 
l’umido : quest’ operazione dura circa un mese e mez- 
zo . Delle noci che restano ancora attaccate alla scor» 
za se ne fa un mucchio consìmile , ma in un luogo se- 
parato ; e tutte le volte che si rastrellano si usa la dili- 
genza di separare le noci che si sono spogliate de!!a_» 
scorza. In alcuni paesi si ammucchiano alla rinfusa le 
noci colla scorza e senza scorza nell’ altezza di più pie* 
di: dicono che si dee far cosi per far loro scolare tutta 
l’umore, e si lasciano in questo stato per una quindici- 
padi giorni , più 0 meno . Questo metodo però è caf- 
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ìivn , perchè ne risulta una fermentazione nel guscio , 
la mandorla interna si altera e l’olio che se ne ricava ha 
un sapore troppo forte . Dopo essere state seccate le 
noci secondo il primo metodo , il quale sicuramente..» 
è il migliore » si racchiudono in una stanza che non 
sia nè troppo calda , nè troppo fredda , acciò non di- 
ventino rancide . Molti costumano di riporre le noci 
entro casse fatte a posta e formate col legno della noce 
medesima; equeste casse le difendono molto bene dall’ 
incostanza dell'aria ora troppo secca ed ora troppo umi. ; 

da . Anzi dentro queste casse le noci si conservano co- 
sì bene , che sono buone a mangiarsi da un anno all’ 
altro . Dopo fatta la provvisione necessaria deile noci 
per mangiare , il di più s’impiega in far olio . , 

Dell olio di noce . Lanoce fresca racchiude, perve* 
ri tà », i materiali che in seguito debbono costituire l’o- 
ìio; ma quest’olio non vi è ancora formato. La noce_» 
quando è fresca può paragonarsi al sugo dell’uva im- 
matura ; vale a dire che in questo frutto non si è anco- 
ra sviluppata la sostanza vinosa . E’ necessario che la 
maturità del frutto operi questa grande e meravigliosa 
rivoluzione . Quandoquella pelliccila che veste la man- 
dorla della noce si stacca ancora facilmente, la noce 
comincia ad avere alcuni principi oliosi, ma in pochis- 
sima quantità , e l’olio riempie la parte emulsiva della 
mandorla quando questa pellicola gli rimane fortemen- 
te attaccata. Questi due stati differenti della noce addi- 
tano 1’ epoche nelle quali essa dee mandarsi al moli- 
no . Quando però si abbia troppa fretta > si perdei 
molt’ olio , ed una medesima quantità di noci ben con- 
servata darà più olio se si macina alla fine dell’anno 
che se si macina dopo 3. mesi . Chi monda le noci de- 
ve badare di non lasciare alcun pezzo di mandorla nel 
guscio e di non far and-are i pezzi del guscio nelle man- 
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dorle . Inoltre deve separare le mandorle in 2. porzio- 
ni : in una vi deve mettere quelle che dalla loro bian- 
chezza si capisce esser sane, e da queste si ricava 1’ o- 
lìo per mangiare : nell’ altra dee mettere le mandorle 
negre e toccate da vermi e con queste si fa P olio per ar- 
dere . II metodo migliore di rompere le noci, acciò 
poi non vi bisogni molta fatica a mondarle , è il seguen- 
te . Si tiene la noce colla mano sinistra , si mette a>j 
piombo sopra un ceppo colla punta in alto e colla mano 
dritta si batte sopra questa punta con un martelletto 
di legno . Vi sono però alcune specie di noci col gu- 
scio durissimo e scannellato al di dentro , talché non è 
possibile di rompere il guscio senza romper la mandor- 
la, ed inoltre vi resta sempre un poco di mandorla nel- 
la scannellatura del guscio . Il mondare questa specie 
di noce esige molta pazienza e fa perdere molto tem- 
po . In alcuni paesi queste noci si chiamano noce degli 
innamorati , perchè le fanciulle le danno a sbucciare 
ai giovani . Le piante di tali noci dovriano essere sop- 
presse, perchè il loro frutto è scarsa e cattivo . Quando 
la noce è stata mondata bisogna mandarla subito al mo- 
lino . Prima di rompersi la noce , il guscio gli serviva 
di riparo dall’ impressione dell’aria e ne impediva la 
corruzione . Ma subito che la mandarla è rotta e spo- 
gliata di una porzione della pellicola , essa divien ran- 
cida in poco tempo, acquista un sapore disgustosissi- 
mo e lo comunica subito al rimanente della mandorla. 
Le noci mondate sono portate al molino dentro i sac- 
elli . Per fare una buona macinatura vi bisognano circa 
50. libbre di noci ; ma il più o il meno di questo peso 
dipende dall’ uso delle contrade . Le noci sono gettate 
sulla tavola del molino; una ruota perpendicolare^* 
mossa dall’acqua o dal vento o pure girata da un ca- 
vallo, le schiaccia e le riduce in pasta. Questa pasta^ 
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s’r mette in una specie di sacco , i! quale s’ introduce 
nella vasca dello strettojo che ha al disopra un ceppo di 
legno tagliato sulla larghezza della vasca medesima; 
sopra questo ceppo si abbassa la vite, la cui forte pres- 
sione serve a spremere P olio dalia pasta . Questo pri- 
mo olio chiamasi olio vergine , perchè è cavato senza 
il soccorso del fuoco o dell’ acqua calda . La pasta poi 
cavata dallo strettojo si riscalda coll’ acqua bollente 0 
pure si mette a scaldare in una padella col fuoco sotto 
e con aggiugnervi un poco di acqua calda; indi si met- 
te di nuovo sotto lo strettojo , e se ne cava quella se- 
conda specie di olio che chiamasi olio cotto, e che è 
un olio di un sapore forte . La pasta poi che resta dopo 
questa seconda torcitura , è eccellente per ingrassare il 
pollame, per darla a mangiare alle bestie e per farci 
la pappa a’ cani da guardia . L'olio che si cava dalle no- 
ci serve a’ medesimi usi che P olio d’ oliva . E’ vero pe- 
rò che P olio di noce anche tirato senza fuoco ha un sa. 
pore d' erba che lo rende disgustoso a chi Io maDgi*__* 
per la prima volta; ma è vero altresì che è più facile ad 
assuefarsi aquest' olio che all'olio di oliva , quando sia 
acre e fort$. 

Esperimenti diretti a migliorare il processo per fabri- 
care l'olio di noce , del sig. Roland de la "Platiere . Le 
persone anche le più delicate sogliono in alcuni paesi 
far uso del]’ olio che si spreme dalle noci , in luogo di 
quello delle olive , e l’olio di noci ben fabbricato è , 
convien dirlo eccellente . A tal oggetto convieo pre- 
pararlo senza calore , Polio è allora più pallido chc_* 
non sia quello che ricavasi da questi frutti coll’ ajuto 
del fuoco ed è affatto privo di odore ; giacché il fuoco 
sviluppa nell’ olio un odore sensibile e un’ acrimonia 
proporzionata all’ intensità del calore medesimo , ne 
accresce al medesimo tempo la limpidità e lo rende_> 
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giallastro . La cosa succede a questo riguardo non al- 
trimenti che nell’olio di olive» del quale è più d’ogni 
altro pregievole quello che spira meno l’odore del frut- 
to eh’ è di colore verdastro , il meno limpido e che si 
congela più prontamente . Di ritorno da un viaggio di 
Svizzera l’anno 1787. , e memore ancora deH’eccellen. 
teolio di noci che avea mangiato, olio che in quel pae- 
se vien preferito al più squisito olio d’olive , ho tenta, 
te alcune sperienze nella mia campagna . Il sig. Lanoi.t 
volle meco unirsi ne’tentativi e la sperienza fu fatta nel 
suo iaboratcjo sotto la di lui direzione e in mia presen- 
za nel mese di marzo del 1 789. Il corso ed il risultato 
di questa esperienza basta per indicare ciò che v’ ha__» 
luogo a sperare . lo mi feci portare 20. libbre di noc- 
ci uo li secchi assai i quali furono divisi in 2. parti. Una 
di esse pestata e ridotta in pasta fu involta con tela e 
messa sotto un torchio da speziale . Da questa si rica- 
varono 3. libbre e 13. once di olio vergine limpido, 
chiaro ed assai dolce. E’ facil cosa comprendere che 
per mezzo di un torchio più attivo ricavata sarebbesi 
maggior quantità d’olio , giacché il residuo era ancor 
oleoso più di quel che noi sia il residuo che si trae di 
sotto a’torchi ordinari . E’ da credersi che se lo avessi - 
mo allora ridotto in polvere e riscaldato, ci avrebbe 
ancora somministrata nova dose di olio e maggiore per 
avventura di quella che in simil caso si sarebbe ottenu- 
ta . Noi però non ne abbiamo tentato lo sperimento . 
Le altre 10. libbre di nocciuoli furono pestate ugual- 
mente eridotte in pasta che fu da noi per ben 8. giorni 
abbandonata nel mortajo medesimo. Mio scopo era di 
vedere se per avventura si eccitasse una qualche fermen- 
tazione , c ciò che accaderebbe sia riguardo alla quan- 
tità che alla qualità stessa deli’ olio . lo non saprei ben 
decidere se alla stagione ancora fredda attribuire si deb- 
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ba o alla troppo piccola quantità della pasta e finalmen- 
te all’ oleoso medesimo della materia priva incieramen. 
te d’umidità , e che di sua natura è assai poco suscetti- 
bile di fermentare ; il fatto si è che non eccitossi fer. 
mentazione veruna ; non potei nemmen ravvisare alcun 
calore sensibile » nissun cangiamento di odore , nè al- 
tra alterazione apparente . Da questa porzione di noci 
non ricavaronsi che 3. libbre e 9. once di olio , che era 
pertanto dolce ugualmente e chiaro al pari del primo . 
Siccome la sperienza fu fatta sopra dosi uguali di noci e 
nella maniera medesima , questa diminuzione di 4. on- 
ce d’olio a me pare prodotta dalla svaporazione che avrà 
subita la pasta negli 8. giorni di riposo t d’ onde risul- 
ta , s’ io non m’ inganno , che l’abbandonare al riposo 
la pasta è una pratica dannosa . Io consiglio dunque per 
ottenere olio eccellente di noci di non sottomettere al 
torchio le noci se non ben secche , secondo di premerle 
subito dopo che saranno ridotte in pasta . Si crede trop» 
po generalmente che non sia possibil cosa di conservare 
più d’ un anno quest’ olio senza che vada più 0 meno 
soggetto a quella sorte d’alterazione che si conosce sot* 
to il nome di rancido, in conseguenza di cui ne vieti 
di fatti a risultare un odore , un gusto forte e un’ acri- 
monia sensibile. A questo inconveniente si può ovvia, 
re versando con molta diligenza l’olio per inclinazione 
in altro vaso dopo un assoluto riposo di 5.06. settima- 
ne dopo l’espressione ; Io che si ha da ripetere una se- 
conda volta un anno dopo , ed allora l’olio si vuol ri- 
porre in urne 0 giarre di terra cotta ben verniciata , ed 
in tal modo costrutte con orifizio stretto che venga l’o. 
lio ad essere il meno che è possibile esposto all’intiuen* 
za dell’ aria . V. Olio d'ulivo . 

. Sesia vantaggioso il coltivar le noci. Io ho molte no- 
ci nella-mia campagna , dice il sig. Duvaure in una me. 
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moria comunicata al Rozier . Io ho calcolato attenta- 
mente tutto il prodotto di molte di esse piantate in un 
bu^n terreno. Ho trovato che molte volte una sola no- 
ce ha prodotto in frutti per il valore di 15. in 30.11're di 
Francia. Capisco che non può pretendersi che tutte le 
noci fruttino tanto , perchè ciò dipende molto da cir- 
costanze locali ; ma è ben questa una prova del vantag- 
gio che può ricavarsi dall’ albero delle noci . Quello 
però che più di tutto rende quest’albero prezioso a’miei 
occhi è la poca spesa che esige la sua coltura. Molte 
esperienze mi hanno convinto che 30.1'n 3 tf.lire di spe. 
sa bastano per raccogliere una quantità di noci del va- 
lore di circa 400. lire. Fin qui il sig.Duvaure. Prescin- 
dendo però da questi calcoli è innegabile che nessun 
albero merita di essere coltivato più della noce . Gli 
ebanisti , i falegnami a minuto , i carrozzai sarebbe^-» 
quasi impossibile , che potessero far di meno del legna- 
me della noce . E’ questo un legno dolce, flessibile, 
che si unisce facilmente si lavora facilmente collo scal- 
pello , prende un bel lustro , somministra tavole lar- 
ghe , sottili e pieghevoli , e col mezzo del fuoco pren- 
de qualunque direzione.Finalmente questo legno quan- 
do è secco non s’incurva , non si restringe, ma rimane 
sempre nel medesimo-stato . I tornitori , gli statuari , 
gli scultori fanno gran capitale di questo legno, e sa- 
rebbe lor difficilissimo di servirsi di un altro in vece_> 
sua . Tale in senso di verità è l’elogio che merita la no- 
ce . Ma esaminiamo adesso per qual ragione in alcuni 
paesi sempre più va diminuendo il numero di queste 
piante , e se è nell’ordine di una buona economia il di- 
minuirle . Dopo piantata una noce bisogna aspettare 
quasi 20. anni per avere una raccolta mediocre dì frut- 
ti cd aspettare più di 60 prima che I’ albero sia arriva- 
to alia sua perfezione . Bisogna tenerla lungamente nel 
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vivaio ed è innato nell’ nomo il desiderio di godere sol* 
lecitamente del frutto delle sue fatiche . Quindi è che 
pochi coltivatori si curano di seminar noci e general- 
mente bisogna ricorrere per avere piante dai seminatori 
de’ vivaj che le vendono a carissimo prezzo . Tutte que- 
ste ragioni riunite si oppongono al rimpiazzo delle no- 
ci : inoltre si sono vedute raccolte intere di noci rovi- 
nate da una gelata tardiva . Si veggono continuamente 
vasti spazi di ottimi terreni sagrìficati alle piante delle 
noci , senza che sotto la sua ombra possa prosperare al- 
cuna specie di grano , e questa perdita è troppo sensi- 
bile ad un buon agricoltore . E’ sopravvenuta la mania 
di piantare i gelsi ed in un quarto d’ora si è decisa !a_* 
perdita di un albero , che ornava il campo fina da do. 
anni . Si è allegato per iscusa l’ombra pregiudizievole 
della noce , la quale come si disse è comune ad altre 
piante utili e non si è considerato che le radiche de’ gel. 
si sono anche più dannose dell’ombra della noce, e 
che per cogliere le foglie de* gelsi si inabbissano i se- 
minati . Si dice per ultimo che l’ albero della noce sia 
nocivo alle campagne . Non posso negare che i contor- 
ni del noce sieno sterili, non già per malignità dell’albe- 
ro ; ma per regola generale della natura . La folta om- 
bra che fanno i di lui rami, se non siano tagliati alti 
o diradati , e la stesa enorme delle sue radici togliendo 
il sole e rubando l’ alimento alle piante circonvicine 
non può apportar loro che danno . lo ho veduto un 
vastissimo fico sotto al quale non pullulava che alquan- 
to di magra e scarsissima erba . Ma il frutto del fico e 
quello del noce compensano assai bene l’ombra che fan. 
no e la voracità delle radici . Finalmente nel formare 
il problema , quale di questi 2 . alberi renda più frutto 
al proprietario , la noce o il gelso , si à considerata la 
raccolta del frutto , che necessita a tenere la pianta in 
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un buon Fondo , acciò li frutti non si disperdano; qbatì. 
do doveva calcolarsi ancora il valore del legno , ed in 
quest’aspetto la pianta della noce si contenta di qualun- 
que dirupo incapace di altra coltura . Ecco le ragioni 
per cui le piante delle noci sono cosi rare in molti pae- 
si . Nasce dunque la questione , se il coltivatore debba 
svellere tutte le noci dall’ interno de’ suoi campi? Sem- 
bra che si. Se debba sopprimere le noci , che restano ne’ 
limiti delle strade e de’ campi per sostituirvi i gelsi ? 
Sembra che no. Per altro queste 2. proposizioni soggiac- 
ciono a molte modificazioni che dipendono da circo- 
stanze locali, impossibili ad esaminarsi in un piano ge- 
nerale . Persuasi gli agricoltori ed i vicini del danno 
che fanno al loro podere i noci , hanno trovati de’ mo- 
di per farli seccare anche a dispetto del proprietario e 
del padrone . L’ opinione del loro nuocere ne ha fatti 
ricercare i modi per liberarsene . Chi dice che bisogna 
a tal effetto cacciare nella radice maggiore un chiodo 
rovente . Chi dice che basta porvi un chiodo di rame 
o d’ottone, e chi vuole che basti mettere delle fave al- 
le loro radici . Ma vi vuol altro che fave , che chiodi 
roventi e stecchi d’ottone per far perire un noce avan- 
zato in età ed in grossezza. Una buona scure od una 
sega faranno l’effetto con più certezza e meno incomo- 
do, oppure lo scortecciare intorno la pianta ad una da- 
ta altezza . V. Mercurio . 

Delle proprietà della noce. Proprietà medicinali. L’o- 
lio vergine della noce, cioè quello che è tirato senza 
fuoco , può impiegarsi in tutti que’ casi in cui si fa uso 
dell’olio di oliva . Invecchiandosi acquista virtù , di- 
venendo proprio ad entrare in parecchi empiastri , nei 
cataplasmi contro la squiranzia ene’cristerj addolcenti . 
Le noci fresche ugualmentecne le secche sono indigeste 
c mangiate in molta copia aggravano lo stomacose! che 
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sogliono errare gli avidi contadini. \ 7 . Malattìe de' 
contadini. La noce secca provoca la tosse . Le foglie 
tenere e fresche o il loro sugo sono detersive nelle ul- 
ceri ostinate , ammarate, inverminite ed un poco do- 
lorose. Nelle scrofole molte volte ha giovato l’acqua in 
cui erano state tenute in infusione per più giorni poche 
foglie di noce , presa nella dose di 2. bicchieri al gior- 
no . Si pretende che un cavallo che sia stato spugnato 
colla decozione di foglie di noce non venga tormentato 
dalle mosche durante la giornata, attesoché l’amarezza 
della medesima le ributta dall’ attaccarvi*! - . Nel sugo 
del mallo 0 scorza esteriore verde si è trovato un nuovo 
specifico infallibile contro i vermi intestinali . Consi- 
ste questo specifico nel prendere a digiuno per 3. mat- 
tine consecutive un cucchiaio di detto sugo diluito in 
un buon bicchiere di vino bianco . V .Mallo . La spoglia 
interna della noce ha un sapore acerbo , amaro ed aci. 
detto : fa vomitare ed il suo sugo è astringente . Il sugo 
della radica fresca è diuretico e purga violentemente. 
Colle noci verdi e che non hanno ancora indurito si for- 
ma una conserva che è itommatica . 

Troprietà economiche . II profitto maggiora della no- 
ce si è l’olio il quale serve alle lucerne e fa un bel chia- 
rore e se non vi conturbasse col denso fumo, il quale 
anche macchia i vestiti, le biancherie ed i galloni d’oro 
o d’argento, non sarebbe spregtevole . Coll’olio di no. 
ce fresco e sano il pesce fritto vai meglio che quando è 
fritto col puzzolente olio d’olivo . Per renderlo miglio, 
re , l’olio dopo fatto si lava 3, volte nell’ acqua fresca . 
V. Olio d'olivo . Le noci che provengono dagli alberi 
trapiantati sono assai migliori de’ frutti di quelli che 
non hanno mai cambiato sito . La rottura della radica- 
la , perno o fittone se ne crede la causa ; e le noci pro- 
venienti dalle piante innestate sono sempre migliorie 

C 3 più 



Digitized by Google 




N O C 

più oliose , come più oliose di molto sono le noci di 
pianura che quelle di montagna ; onde un attento eco- 
nomo vi bada nel comprarle e non le confonde . L 3 no- 
ee bianca porge frutti migliori che la nera ; ma questa 
compensa il danno col valore del legno. 11 Tanara ed 
altri consigliano per avere il nucleo o garigl io bianco 
di levare la scorza verde alla noce subito raccolta e di 
lavar questa spogliata nell'acqua. Aggiugne il Tanara 
che pel desiderio d’averle di guscio tenero, alcuni 
quando le vogliono piantare s’ingegnano di liberarle da 
detto guscio con tanta destrezza che niente offendono il 
ganglio, poi le piantano involte nelle foglie verdi di 
loro stessi ovvero in lana , acciocché non siano rose-» 
dai toparelli ; altri vi applicano cenere al piede per ren- 
derle il corteccio tenero . A Naso in Sicilia vi è un no- 
ce che appunto dà le noci senza il duro guscio , ma sol • 
tanto circondato da una sottile pelliccila quale è la tu- 
nica interiore del nucleo ; e questa coperta dal solito 
mallo alquanto più sottile mostra 1’ apparenza delle al- 
tre noci sebbene alquanto più piccola . La pianta non 
pare che abbia alcuna dissomiglianza dalle alcre comuni 
nè nel tronco , nè nelle foglie . Vi è tradizione che sia 
stato quest’albero piantato nel secolo scorso dal P.Kir- 
chero nel suo viaggio per la Sicilia, e perquanto abbia- 
no fatto i paesani per propagarlo , il tutto è stato fatto 
inutilmente . V. 7 ^ociiuolo . La noce si mangia e fresca 
e secca.e sulle tavole anche più colte si mangiano le no- 
ci ancora acerbe e si confettano immature con tutta la 
scorza verde.L’acredine che hanno le noci seccatesi to- 
glie loro col porle a bagno o a mollo nell’acqua. Ripren- 
deranno esse il lor color bianco e la primiera dolcezza . 
Colle noci vecchie si fanno delle salse e de’ ripieni , 
mescolandosi coll’ aglio , c questa salsa il Tanara !a__» 
chiama ag liata . Col latte cavato dalle noci peste si lega 
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ogni minestra di zucca , riso , miglio , farro, pasta ec. 
e gli spicchi si mettono nelle focacce , nei torroni ec. 
Per condire la minestra di magro invece dell’olio o del 
butiro possono prendersi 5. noci per la zuppa d’una sola 
persona, oppuqf a. noci per ciascuna persona , accre- 
scendosi il numero a proporzione qualora non ecceda 
di 4. o j. , poiché in tal caso bisogna scemare alquanto 
il numero delle noci . Dopo d’ averne levata la scorza 
e ciò che trovasi intorno al nocciuolo della noce invilup- 
pate questi nocciuoli intieri in una tela legata : quando 
l’acqua bollirà gittategli nella marmitta ; schiumate di- 
ligentemente quest’acqua fino a che solleverà schiuma, 
perchè il brodo non annerisca : indi ponetevi i cavoli, 
le erbe e gli altri legumi che vorrete col sale , col pepe 
e con gli altri ordinai/ condimenti. Possonvisi anche 
gettare alcune cipolle tagliate in 4. parti . Buona sarà 
questa zuppa, migliore, più sana e meno costosa che 
col butiro o col grasso. 

Come si confettino e candiscano le noci . Pigliasi del- 
le noci tenere e verdi prima che la scorza s’induri . Il 
mal lo si può [asciare e si può torre a piacere.Togliendo- 
lo però deve aversi attenzione di mettere le noci taglia- 
te nell’acqua fresca acciò non anneriscano . Si facciano 
poi cuocere fino a tanto che s’ammolliscano, dipoi s’in. 
filino di cannella , garofolo e si mettano nello zuc^fae- 
ro , ridotto in sciioppo e cotto perfettamente , nel qua- 
le si fanno lor dare parecchi bolli , e lasciansi nello zuc- 
chero acciò lo prendano bene 2. $. 0 4. giorni . Le noci 
lasciano dell’umido in questo frattempo nello sciioppo 
e divien più liquido . Si faccia ricuocere a parte e si ri- 
mettano le noci a bagno delle altre volte . Fra le altre 
proprietà le noci confezionate sono prolifiche e cor- 
reggono il cattivo fiato . 

Ratafià di noci verdi secondo la Chimica del gusto . 
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Sembra cheto questo frutto quando s’impiega non vi sia 
niente che possa promettere un felice successo , mentre 
il suo sapore è d’ un’ asprezza insopportabile . Posto in 
infusione dà un color nero come 1’ inchiostro e il suo 
odore è molto tenue : Ma siccome noi^bisogna cercar 
sempre il gustoso, e l’ utile merita pure la nostra at- 
tenzione, e poiché si attribuiscono alla noce preparata co- 
me siamo per dire delle proprietà ammirabili, crediamo 
che questo ratafià possa occupare il primo posto dopo 
il cassis. Scegliete dunque 60. o ancora maggior nume- 
ro di noci allorquando saranno pervenute a tutta la loro 
grossezza , cioè a dire che bisogna che la mandorla o 
frutto interiore non sia bavoso; ammaccatele in un mor- 
taio di marmo con la loro scorza o mallo , mettetele in 
un vaso, aggiungete per questa quantità di noci 5. fia- 
schi d’acquavite, chiudete il vaso e lasciatelo in infusio- 
ne per un mese. Dopo questo tempo passate questo li- 
quore per uno staccio di seta senza pigiare la fondata , 
che diviene allora inutile , rimettete il liquore nel vaso, 
aggiungetevi 1. libbra e mezzo di zucchero per ciascun 
fiasco di liquore, 15. garofani, 1. oncia e mezzo di 
cannella e 2. dramme di macis. Lasciate il tutto in infu- 
sione per un mese ; di poi assaggiate il vostro liquore ; 
se non lo trovate al punto convenevole, aggiungetevi 
que^che giudicherete proprio per raccomodarlo, e quan- 
do lo troverete al suo segno, passatelo per calza . Que: 
sto ratafià sarà di un colore poco piacevole:si suole prò. 
curargliene uno pestando foglie di papavero colle noci: 
si potrebbe anche impiegare il garofalo rosso il quale si 
chiama appunto garofalo di ratafià . Il suo sapore sarà 
sopportabile e le sue proprietà maravigliose ; perciò in 
Francia se ne fa molto uso dalla gente di campagna . E’ 
un vermifugo eccellente; inoltre egli è sudorifero, 
dissipa i fiati, promuove le orine e rimedia alle iodi- 
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gestioni . Conosco per esperienza una parte di questi 
buoni effetti . Vi è chi aggiunge , che se ne può far uso 
efficacemente in ogni sorte d’ indisposizione, e che è uno 
specifico sicurissimo:qucsto peraltro non lo garantisco. 

Se non si vuol fare la spesa di dare il colore ai mat-- 
toni in un appartamento, si prendono le scorze fresche e 
verdi delle noci e si mettono a bollire in un caldaio con 
tanta acqua quanta basta acciocché il fondo del caldaio 
non si abbruci: quando esse si saranno ridotte ad una__> 
specie di pasta , se ne ricoprono i mattoni , si lasciano 
seccare , si scopano , s’ incerano e poscia si lustrano . 
I falegnami a minuto ed all’ ingrosso , gli ebanisti ec. 
tengono sempre un vaso ripieno d’acqua con delle scor- 
ze di noce e si servono di quest’ acqua per dare al 
legno bianco il coiore del legno di noce . I tintori im- 
piegano la radica e la scorza della noce nelle loro tin- 
te, le quali non perdono mai il colore . Fino dal tem- 
po di Plinio era nota la maniera di tinger le lane col- 
la scorza di noce . Del mallo se ne servono anche i 
falegnami per rialzare il colore al legno della noce stes- 
sa ed i cacciatori per tingere le reti che devono star di- 
stese per terra . La decozione del mallo c delle foglie 
ancora serve ai pescatori per prendere i lombrichi da 
aescare i loro ami. V. Lombrico. L’ estratto della scorza 



di noce rneschiato con un poco di allume serve ai dise- 
gnatori per lavare le loro carte . L’ olio di noce è il 
migliore di cui possano far uso i pittori. Per averlo più 
bello si mette in un vaso di piombo di forma piatta e si 
tiene al sole.Qusst’olio quando è divenuto denso come 
un siroppo, si scioglie coll’ aggiugnervi P essenza di te. 
rebinto e se ne fa una vernice grassa, molto utile ne’la- 
vori di falegname. In questo stato esso riceve qualun. 
que colore , come di cerussa , di minio ec. Aneli’ il se. 
condo olio si ha per buono dai pittori * specialmente 
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quando si abbia 1* attenzione di meschiarlo col litargt- 
rio . Tal olio ha la proprietà di far asciugare più pron- 
tamente i loro colori . Ma se quest’ olio è colorato 
può guastare la tinta della pittura . Ecco in qual modo 
si deve procedere per render limpido f’ olio di noce. Si 
espone per 15. giorni al sole in vasi larghi o piatti , sul 
fondo dei quali non si porrà che una linea di spessezza 
di olio ; in seguito si digrassa mescolandolo con terre 
assorbenti e argillose. Oppure si faccia una polvere-» 
composta di 4. once di li targirio d’ argento , 2. once 
di cerussa , 2. once di coparosa bianca ; si mette in una 
bottiglia della capacità di 6. libbre, visi versa sopra 
l’olio di noce e si agita il miscuglio per un’ ora , poi 
si lascia riposare per 4. giorni , a capo de’ quali 1’ olio 
sara chiaro e limpido come acqua. Si dà per migliore di 
tutti il seguente processo per rendere purgato I’ olio in 
modo che non sia più soggetto ad annerire e serva__» 
ugualmente per impastare i colori e far rivivere i qua- 
dri smarriti . Predete 2. cipolle tagliuzzate minutamen- 
te , un pizzico di sale netto e ben pesto , un poco d’o- 
lio di tartaro , un poco di spirito ossia d’ olio di sassa- 
fras ed un poco d’acqua: riponete ogni cosa in una botti- 
glia con i2.once d’olio dinoceiesponetela al sole per un 
mese agitando la materia 2. volte al giorno : quindi la- 
sciate riposare il liquore ; decantate l’olio che sopra- 
nuota e sarà purificato . Questo medesimo segreto po- 
trebbe forse anche servire a purgare I’ olio di lino che 
$’ adopra nelle vernici come in Quelle che descrivonsi 
all’ articolo Vernice, ai numeri ia. e 20. ed in altri usi . 

"Preservare i legni dì tmce dal rodimento degl' insetti . 
Pingeron ha provato Con buon successo dimettere i le- 
gni di noce nella cenere di sarmenti : a capo di 3. o 4. 
giorni tutta I’ umidità de! legno era assorbita ; ha quin- 
di stropicciato immediatamente il suo legno con olio 
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di noce un po tiepido e l’ha rimesso nella cenere , che si 
è caricata dell’ olio superfluo : questo legno cosi pre- 
parato prende un bel colore , diviene flessibile ed è im- 
penetrabile agl’ insetti . Questo processo può utilmen- 
te applicarsi ai modelli delle macchine . 

Il frutto delle noci nere è buono solamente quando 
sia non per anche maturo , attesoché i septi o tramez- 
zi interiori sono troppo duri . Non per altro i naturali 
della Virginia ne fanno una specie di pane : eccone il 
loro metodo. Schiacciando le noci con magli, ne fanno 
pasta e la lavano in quantità d’ acqua : le parti legnose 
vengono a sopranuotere con una porzione d’ olio a__» 
misura che la dimovono colle mani e precipitasi a fon- 
do una specie di farina. Questa è la materia di cui egli- 
no fanno uso.Non v’ha che la noce pacaria che sia buo- 
na di molto ; non solo perchè la sua scorza non è dura 
gran fatto , ma ancora perchè la sua mandorla partecipa 
alquanto del sapore della nocciuola.Nel Canadà trova 
si una specie di noce che somministra , ma in picciola 
quantità , un liquore cosi denso ecosl zuccheroso quan* 
to è il più dolce sciloppo , ma tal liquore riesce meno 
grato di quello dell’ acero . 

Sut tronco della noce cresce un fungo o una sostanza 
spugnosa della consistenza del cuoio , di cui gli antichi 
si servivano come di cauterio . Eglino T applicavano 
con una estremità sulla pelle e appiccavano il fuoco 
all’altra, ed in tal guisa lasciavanla abbruciare finché 
fosse ridotta in cenere . I Turchi impiegano nello stes- 
so modo i sarmenti della vite ec. V .Frutto, Gallinaccio, 
Incerata , Innestare , Malescia . 

J^oce di yalla . V. Galla . 

T^oce metella , o J^oce di Methel . V. Tfoce vomica. 

J^oce muschiata , “Noce moscata , lat. K^ux moscha - 
ta , T^ux myrìstica aromatica , fr. Mas cade , T^oixmu- 
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scade. Un frutto è questo che ci proviene dall’ Indie 
orientali. Se voelio giudicare all’ esterna apparenza 
dell’albero, alle foglie , alla tenerezza del legno ec. 
ei può mettersi nella linea de’ persici; ma il frutto, 
del quale la noce muschiata è il nocchio , o nócciuolo, 
si rassomiglia in qualche maniera ad una noce nostrale. 
La noce muschiata nasce spontanea. Anzi dicesi , che 
maniera non vi sia di propagarle nè per sem e , nè per 
innesto e che nascono soltanto da quelle noci che tran- 
gugiate da un uccello vengono scaricate qua e là a I fa > 

ventura. Quando i frutti sono maturi, gli abitanti sal- 
gono sugli alberi e li raccolgono, tirando a sè i rami 
con lunghi uncini . Alcuni gli aprono subitamente co! 
coltello e ne levano la prima scorza la quale si ammuc. 
chia ne’ boschi ove col tempo s’imputridisce . Imputri- 
dite che sono tali scorze , ne nasce una specie di fun- 
ghi, che si nominano Boleti muscocatyni : eglino son 
nericci e ricercatissimi dagli abitanti che li riguardano 
come una pietanza dilicata « curiosa maniera di aver 
funghi artificiali ; e chi sa che non possa aprire la stra- 
da per farne anche noi d’altra specie con alrrc o scorze 
o frutti imputriditi ? La seconda corteccia della quale 
sono rivestite le noci è il macis dei droghieri . Si con- 
fettano queste noci al modo stesso che abbiamo detto 
della noce nostrale . Solo questo si deve aggiungere 
che essendo la prima scorza di un sapore asprissimo , 
bisogna dolcificarla nell’ acqua o nella salamoia come 
le ulive . Questi frutti cosi confettati fanno l’ornamen- 
to d’un deserre e mangiati in picco la dose alla mattina 
sono assai corroborativi dello stomaco e si mangiano 
bevendo il thè. La noce muschiata è una droga di buon 
condimento nelle carni ed altre vivande . Si adopra an- 
co in medicina; ella fortifica lo stomaco, agevola la 
digestione, corregge il cattivo fiato, calma il vomi- 
to, 
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to , dissipa le flatulenze , guarisce !e coliche , ferma 
il flusso di ventre, eccita i mestrui , provoca lo sper- 
ma , accresce il moto del sangue, resiste ai veleni ed 
è molto utile nelle malattie fredde de’ nervi . Non per 
tanto convien usarne sobriamente, poiché cagiona l'as- 
sopimento e rende pesante . Vantasi la fumigazione di 
coteste noci come un rimedio provato contra le coliche 
ventose e per certi dolori della matrice i quali non di 
rado provengpno dopo il parto . Queste noci torrefatte 
convengono nella dissenteria . Il macis possiede la me- 
desima virtù della noce muschiata;è desso meno astrin- 
gente , ma l’eccesso non lo è meno . L’olio della noce 
muschiata ricavato per espressione o per distillazione è 
appunto come quello del macis adattatissimo nelle mos. 
se di ventre , nelle coliche nefritiche e in certe malat- 
tie di nervi : egli calma il singhiozzo e se con esso si 
stropiccino le tempia procura il sonno . Si può imbian» 
chire quest* olio , macerandolo lungo tempo nello spi- 
rito di vino : è desso la base di quantità di balsami 
composti ed un rimedio de’ più specifici contro l’apo- 
plessia -e le malattie convulsive , e il dolor interno del- 
ie orecchie » 

ce di terra . V. Tistacchio di terra . 

T^oce vomica , Vomica., T^oce metella , 7s{oce dì 
Methel , lat. K[ux vomica , aut Malus Malabarìca fru- 
tti* cortìcoso , amaricante, semine plano compresso , fr. 
Tsfoix vomique . E’ una piccola mandorla piatta , della 
forma di un bottone , di una sostanza dura come il cor- 
no , di color bigio , un po lanuginosa e notabile per 
una specie di umbiiico che ha nel centro . Queste man, 
dorle si trovano al numero di 15. in un frutto roton- 
do, il quale cresce sopra un albero assai grosso , avendo 
il suo tronco io. piedi di giro, che nasce gel Malabare c 
nella costa di Coromandel, e che porta fiori di un sol 
pe«zo infundibuliformi . E’ velenosa la noce vomic sl_» 
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massime s’eani ed altri quadrupedi . Chiamasi anche 
volgarmente noce metella , benché vi sia fra ammen- 
due qualche differenza , come avvertì il Mattioli . Può 
servirsi di questo , per altro pessimo frutto , per av- 
velenarne la carne esposta ai lupi ed alle volpi ed ai 
topi per dirazzarli . Se mai qualche invidioso vi avesse 
avvelenato il cane colla noce vomica , lo guarirete se 
gli farete tracannare per forza dell’ aceto; e se sreno 
uccelli che ne abbiano mangiato , fate |or bere molt’ 
acqua per forza . Nella Toscana in vigor di legge so- 
vrana vi è gente che va girando per li paesi con paste o 
salcìcce preparate con noce vomica da gettarsi per le_> 
strade affin di levarne i cani senza padrone che sovente 
arrabbiano e nuocono al pubblico . Si avverte preven- 
tivamente che ognuno custodisca i suoi cani in quei 
giorni che si gettano i cibi avvelenati e qualche giorno 
dopo : ottimo regolamento da praticarsi ovunque si 
possa . V. Stramonio . 
lodo . V. Rocchio. 

Ts^ome , T^omenclatura , lat. N omen , J^pmenclatu» 
ra , fr. Np m , Nomenclature . Sembra quest’ articolo 
proprio più per li grammatici che per gli agricoltori ; 
ma uno non sarà mai perfettamente botanico , nè co- 
noscerà che per pratica le erbe se non ha almeno un’in- 
farinatura di latino e di greco . I naturalisti di queste 
due nazioni non hanno generalmente dati i nomi alle 
erbe ed alle piante così alla carlona ed a piacere; ma 
nel nome massimamente greco , hanno descritta o la 
-figura o la proprietà dell’ erba o qualche altro aggiun. 
to istruttivo ai botanici ed ai medici sebbene senza_j 
sistema . Ci sembrano strani i nomi delle erbe e del- 
le piante , perchè siamo privi della lingua latina e del- 
la greca dallaquale i nomi anche italiani sono provenu- 
ti . Diciamo arancio e sembra questo un nome a pia- 
ce* 
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cere a chi non sa che gli antichi Io chiamarono Malum 
aHrantium dal colore dell’ oro che porta nella sua cor. 
teccia . Che parola oscura è la Marnava , perchè que- 
sta è una corruzione di Malus armeniaca , che dinota 
il paese d’ onde è venuta . Lo stesso dico del cotogno 
che Malus cydonia viene appellata dal la città di Cidone, 
d’ onde è stata portata ; persico , perchè dalla Persia 
ec.La bug!ossa,la cinoglossa , l’ophioglossa sono parole 
greche che significano lingua di bue, lingua di cane, lin- 
gua serpert na e vi dimostrano la loro esterior figur«_* 
che si rassomiglia ad una lingua di bue, di serpe , di ca- 
ne.Il cinorodo ad un Greco fa rissowenire la rosa cani- 
na che rosseggia fralle siepi . Quello che in Lombar- 
dica chiarnasi aleandro egli è il F^ododaphne de’ Gre- 
ci . Ffldos grecamente significa rosa , e Daphnes l’allo- 
ro , onde il l\ododaphne si tradurrebbe appresso di noi 
in lauro rosa . V. Lauro rosa . Il Millefolium , il 
quinervium , il Trifolium sono figura delle erbe . La 
serpentari, il convolvoJo , la lattuca esprimono la 
figura della radice , 1’ avvolgersi attorno alle piante, 
il latte che geme. II vostro medico che non sia di quei 
da dozzina vi dirà cento erbe e semplici , i quali han- 
no presa la loro denominazione dai mali ai quali servo- 
no di rimedio . Queste sono fuori de! nostro principa- 
le istituto e stimiamo meglio non entrare in questo gi- 
nepraio che di sbagliare . 

Una delle gravissime difficoltà che s’ incontrano nel- 
la compilazione di questo dizionario nasce dai nomi 
particolarmente de’ frutti. Es. gr. quel pero che in Lom- 
bardia si chiama garavcllo in Francia si chiamerà san 
Germano , in Germania ed in Ispagna con un altro no- 
me . Si troverà negli autori francesi la coltivazione di 
una sorte di pero, di melo, di prugno , di fico, di 
ciliegio , il diligente autore mi darà tutte le immagi. 
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rubili descrizioni della foglia , del colore , della mole , 
del tempo nel quale matura ; pure con tutto ciò io mi 
trovo sempre all' oscuro od almeno non sono mai certo 
di non Sbagliare . Sarebbe necessario , se trovar si po- 
tesse, un linguaggio in botanica che vi contrassegnasse 
e desse alle erbe un nome , onde tutti' l’ intendessero al 
modo medesimo , a quella foggia medesima , che i me- 
desimi numeri aritmetici , benché nomati siano in ogni 
paese diversamente , pure eccitano in tutti la medesi- 
ma specie dell’unità, della dozzina, del centinaio; 
ma ciò mi sembsa impossibile. Si servissero almen tut- 
ti del nome latino ; ed allor quando un botanico scrive 
imitasse Duhamel il quale in vari luoghi oltre al nome 
francese, tedesco, italiano o spagnuolo ha la discre- 
zione di mettermi il latino ed anche il greco . Cosi dan- 
doci l’ idea della coltivazione del guado , il quale ha_» 
tanti nomi, che è una misericordia , chiamandosi Gue- 
de , Voi) e de , Clustum , Tastel ec. aggiungevi il nome 
greco , il quale è meno guasto degli altri e lo chiama 
Isatide . Ma nemmeno questo in tutte le erbe e massi- 
mamente ne’ frutti non può esercitarsi . Vi sono tante 
specie di frutti o per sorte o per industria accresciuti 
rei nostri orti o scoperti posteriormente 31 greci e la- 
tini scrittori o venuti dall’ America , e perciò incogni- 
ti all’ antichità , per li quali trovarsi non può il loro 
nome da posarsi per fondamento . Quanto sarebbe uti- 
le per la botanica , se uscisse un dizionario d’ erbe , di 
frutti , di animali , di pesci , d’ insetti con tutte le lo- 
ro specie ec. coi suoi nomi francesi , spagnuoli , italia- 
ni , tedeschi ed anche vernacoli , come milanesi, bo- 
lognesi, genovesi, napoletani, romani coi quali tut- 
ti , benché italiani non c’ intendiamo parlando inque- 
sta materia ! Ma come farle ? Come assicurarsi dover- 
lo fatto con esattezza? lo dirci che dovrebbe farsi un 

li. 
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libro > nel quale un valente disegnatore miniasse e frut- 
to e foglie ed un perito poscia sotto alla tale specie di 
frutto scrivesse il nome del medesimo. Si mandasse poi 
il libro a Parigi ove si sottoponessero i nomi francesi 
ed i nomi coi qual i viene la tale specie di frutto eh ama. 
ta nelle provincie della Francia, e si aggiungessero 
quelle specie che mancano all’Italia da’ valenti disegna- 
• tori miniate . Quando il libro avesse fatto il giro dell’ 
Europa tornerebbe nqjlamia libreria ricco da’suoi viag- 
gi , ed in positura d’ illuminare e di concordare col lin- 
guaggio della pittura che s’intende da tutti in un__* 
modo, ed interpretare i linguaggi delle provincie d’Eu- 
ropa che sono tanto diversi ; ma la mia libreria è pove- 
ra per un tale (dispendio ed ha troppo poche corrispon- 
denze per tale impresa . A quella d’ un principe o d’un 
gran signore erudito , facoltoso , geniale e promotore 
delle scienze utili e dell’ arti giovevoli alla società non 
sarebbe nè jtroppo difficile, nè troppo dispendiosa l’im- 
presa . 

tonnati, Latteruoli, Bianchetti, Fregaruoli. Sono cer- 
ti pesciolini poco dopo schiusi dall’ uovo della lun- 
ghezza di circa un pollice, che vanno insieme in nume- 
ro infinito e si pescano con reti finissime per una quin- 
dicina di giorni in febbraio. Se ne prende in gran quan- 
tità nella riviera di Genova fino a Nizza. Si conservano 
poco c però si devono cuocere presto. Per renderli più 
saporiti si cuocono nell’acqua marina . Quando si vo- 
gliono portare un poco lontano si cuocono sulla riva_> 
del mare con acqua del mare stesso in grandi caldaie. 
Dal color bianco che prendono quando sono cotti han- 
no avuto il nome di bianchetti e latteruoli; nonnati per 
la loro piccolezza , cent’ in bocca a Milano ec. In Ro- 
ma si vedono di rado . Sono gustosi a mangiarsi anche 
così semplicemente bolliti nell’acqua salsa; ottimi in 
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insalata coll’agro di limone , con spinaci ec. : è vivan- 
da assai sana e regalatissima . Fregandoli si chiamano 
anche i piccoli pesciolini di fiume che pure si prendo- 
no coila rete fina . 

'Ho pai . V. Opunzia . 

potare , Quotare , lat. fatare , fr. T^ager . L’ ar. 
te del nuotare che in molte circostanze sarebbe di un 
sommo soccorso, quest’ arte che alcuni vorrebbero che . 
formasse una parte dell’ educazione , si può facilmente 
apprendere con poche pratiche lezioni molto meglio 
che coi teorici precetti . Nondimeno non è inopportu- 
no additarne qui i principi i quali serviranno a meglio 
dirigere la pratica . L’ uomo , eccetto alcuni individui 
di uoa organizzazione o circostanze particolari , è più 
pesante che un ugual volume di acqua; adunque deve 
naturalmente andare al fondo e massime nelle acque_> 
dolci più leggiere dell’ acqua salsa . Per mezzo per al- 
tro di adattati movimenti giunge a sostenersi a galla , e 
questi movimenti sono diretti a procurarsi un punto 
d* appoggio nell’ acqua stessa . Il moto che il nuotato- 
re fa per solo impulso , direi cosi col volgo , d’istin- 
to , non ha per oggetto di separare il fiuido per aprirsi 
un passaggio com’ esso s’ immagina, ma bensì di agita- 
re 1’ acqua in modo che venendo a passar sopra il luo- 
go agitato , resti sollevato dallo sforzo che fai’ acqua 
di rimettersi in equilibrio. Il moto delle braccia deve 
adunque guidare quello delle ga nbe , altrimenti il cor- 
po non essendo sostenuto a tempo s’ immerge troppo 
e avanza meno . E’ facile a scorgere che il moto delle 
gambe è quasi il solo che si possa chiamare moto pro- 
gressivo , vale a dire che contribuisca a far avanzare il 
nuotatore . Questa è in poche parole la teoria del nuo- 
to : è vero che i nuotatori eseguiscono tutto ciò senza 
saperne altra ragione , ma alle persone sensate non_> 
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sembrerà vano il sapere per quale ragione o prin- 
cipio si faccia tal cosa . La cognizione conduce alla 
perfezione della pratica . Vediamo ora le avvertenze 
che devono avere i principianti di quest’ arte . Bisogna 
distendersi il più che si può sul la superficie dell’acqua . 
Quando si vuote andare innanzi , basta stringer le gam- 
be e slargarle dopo essersi slanciato ; si aprono nello 
stesso tempo le braccia che si erano portate avanti . 
Nell’ armonia e accordo di questi 2. movimenti consi- 
ste P abilità del nuotare . Egli è inutile , e anchedan- 
noso il darsi troppa premura ; si deve accostumare a 
tenere la testa alta per respirare fuori dell’acqua. Per 
le prime volte è utile il prepararsi una certa quantità di 
pezze di sughero in bende che si infileranno in una cor- 
dicella o striscia di filo forte e lunga a segno che essen- 
do posta di piatto sullo stomaco e ripassando sottole 
ascelle i sugheri si possano tener dietro le spalle in mo- 
do di ale.Le vesciche producono lo stesso effetto, ma sono 
soggette a crepare;!e zucche potrebbero pure servire se 
non fossero soggette a rompersi o empirsi , e inoltre 
son alquanto pesanti : i fascetti di giunco possono servi- 
re per una volta . Cosi non vi è che il sughero che riu- 
nisca tutti i vantaggi, e fra questi non è sicuramente 
P ultimo quello d’ ispirare la sicurezza e la confidenza 
nel nuotatore . Quando questi avrà già imparato a__* 
nuotare per tutti i versi e per tutti i moti , anderà via 
gradatamente sminuendo i pezzetti di sughero , i quali 
leverà del tutto quando sarà abbastanza addestrato . 
Noo si deve mai lottare contro la corrente o contro i 
llutti , ma si deve cercare di approfittarne. Quando si 
vuol passare un fiume si deve procedere per isbieco . 
Il vero nuotatore deve saper andare sott’ acqua : per 
ciò eseguire si lascia trarre abbasso da! proprio peso 
senza fare alcun motoj per ritornare a galla si spinge col 
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piede ì! Fondo o I’ acqua . Questo può essere di lidi 
grande utilità ne! caso che una nave facesse naufragio i 
il più abile nuotatore perirebbe se i suni compagni si 
attaccassero a lui j ma quello che sa andar sott’acqua 
si lascia cader a fondo e non viene a galla se non a mol- 
ta distanza dal sito dove sono gli altri naufraghi. E 
dunque bene il non vantarsi di saper nuotare per non 
esporsi ad essere afferrato dai compagni in caso di nau- 
fragio e perire insieme . Quando un nuotatore vuol soc- 
correre alcuni di quest' infelici, cosa che non è pruden- 
te il farla quando si è vestito , bisogna affondarsi prima 
colla testa affine di poterlo afferrare senza esserne affer- 
rato da lui : il minimo moto basta per farlo venire a 
galla Si sor veduti abili nuotatori perire per aver tras- 
curata quest’ avvertenza s il naufrago si attacca tena- 
cemente a tutto ciò che trova ; 1’ uomo generoso che 
si espone bisogna che possa sempre abbandonare 'inlui 
che non può ricondurre a salvamento . In vece dei su- 
gheri infilati può il principiante tagliare 4. pezzi d 1 ' su- 
ghero in forma di scudi concavi , coprirli con cuojo o 
tela incerata e attaccarne due per mezzo di Forti cor- 
reggie alle spalle e z. altre ai lati del petto » incrocic- 
chiando sul petto e sulle spalle le correggie in modo 
che non possano distaccarsi , ma si stringano quelle con 
queste . Non voglio tralasciare di ripetere che il su- 
ghero o altra materia leggiera che si adoppi per favori- 
re la notazione , sia ben fissato al petto e alle spalle , in 
in modo che non posta scorrere abbasso . Supponiamo 
che venisse a porsi nell’ origine delle coscie , il suo ef- 
fetto sarebbe di alzare la parte posteriore e immergere 
per conseguenza il capo . Non è neppure senza incon- 
veniente l’applicarsi il sughero solamente al petto, per* 
chè se venisse il nuotatore a voltarsi col petto in alto , 
avrebbe una somma pena a potersi rimettere in altra_» 
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posizione , poiché il sughero come più leggiero tende 
a sollevarsi e sollevare con lui il petto, la qual cosa 
imbarazzerebbe assaissimo chi non è solito a nuotare 
in questa posizione , e se non altro gl’incuterebbe uoa 
confusione, un timore pifi funesto che il pericolo stes- 
so . Il meglio è dunque di attaccarsi saldamente il su- 
ghero alle spa!!e.H.il!onquist invece del sughero ha fat- 
te fare molte sperienze sopra d’un corsaletto alato guar- 
nito di giunchi secchi e legati all'estremità . il giunco 
secco essendo 6 . o 7. volte più leggiero dell’acqua può 
adoperarsi utilmente e preferirsi secondo lui con vantag- 
gio al sughero . La perdita d" aria che la compressione 
de’ movimenti del nuotatore rende inevitabile, dee_> 
aumentar il «uo peso ; ma non v’ha luogo a temere che 
possa fra poco tempo restare inutile . E 1 cosa essenziale 
dividerlo in piccoli pezzi e legarlo alla estremità per 
conservare l’aria ne’ suoi pori , il suo volume e la sua 
leggerezza . Due libbre di giunco secco potendo equi- 
valere a 12. o 14. libbre di acqua sembrano sufficienti 
per un uomo leggero, ma per altri se ne esigono 3. 
Del resto la sperienza può sola determinare la quantità 
e la disposizione del vestito il più proprio a ciaschedu- 
no . Le sperienze fatte co! giunco secco ne provarono 
futilità ; ma il sig. Vilette osserva che egli ignora c_j 
non può prevedere quale essere si possa la dorata di 
questa materia e cosa ella diverrebbe essendo reiterate 
volte bagnata e secca. Egli pensa che il midollo di sam- 
buco il quale fu anche proposto a qu-sr’ uso sarebbe 
proprio ugualmente e per avventura più ancora del 
giunco , ma che esso sarebbe meno comodo . Un’ av- 
vertenza non poco importante quando si nuota in acque 
correnti o si traversano in piedi, si è d’inclinare il cor- 
po alquanto contra la corrente , per (a ragione che !a_j 
forza dell’ acqua corrente essendo maggiore in alto che 
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verso il fondo , urrà con maggior violenza la parte su- 
periore dei corpo che non le gambe o i piedi , e tende 
perciò a rovesciare il passeggiere. Esaminiamo un mo- 
mento col sig.Wilckc che cosa succeda neH’immersio- 
ne dell’ uomo nell’acqua . Il peso specifico delPucmo e 
quello di questo fluido essendo circa Io stesso , l’uomo 
sopranuota e appena s’immerge un po al di sotto della 
superficie quando i polmoni sono ancora ripieni d’aria; 
ma allorché la bocca, il naso e le orecchie si riempiono 
d’acqua, e il corpo soffre e irregolarmente si agita , 
esso precipita al fondo e poi sollevasi una e ancor due 
volte al di sopra della superficie; la spuma de!!’ acqua 
s’introduce e riempie i polmoni, lo soffoca e produce 
l’apoplessia . La cagione di questi effetti procede della 
struttura del corpo , la quale è tale che senza il soc. 
corso dell’ arte e dell’ esercizio non è possibile di so- 
stenere la bocca e il naso al di sopra dell’ acqua : nella 
posizione verticale il centro di gravità del corpo uma- 
no si ritrova verso l’osso pube; si porta verso l’ombi- 
lico quando le gambe e i piedi sono uniti, everso il 
dorso o lo stomaco se le gambe c le braccia sono pen- 
denti ; allora il peso della testa trae la bocca e il naso 
sotto la superficie ; quando poi si ritrova in posizione 
verticale non v’ha che il cranio che sopranuoti , e non 
si può conservare la respirazione e la vita se non se_j 
quando la testa ed una parte dello stomaco si sosten- 
gono al di sopra dell’ acqua. Acciocché il corpo si pos- 
sa mantenere dritto nell’ acqua è necessario che il suo 
centro di gravità sia minore di quello del volume di 
acqua; ma il centro di gravità del corpo essendo a un 
dipresso al di sotto dell’ ombil ico non è possibile di 
sostenerlo cosi elevato sopra dell’ acqua se non si ag- 
giugne a’piedi il necessario peso . Le gambe occupano 
un piccolo spazio il di cui centro cade sotto di quello 
di tutto il corpo , che perde la direzioni verticale se un 
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apparato messo allecosciee alle gambe non serve di 
contrapeso . Per la qual cosa sembra che quelle cose 
qualunque esse siano , le quali adattare si possono alle 
parti inferiori, sono imbarazzanti e dannose alla sta- 
bilità del corpo. AI contrario quanto più il tronco s’im- 
merge nell’ acqua , più si eleva il centro di gravità c il 
corpo diviene più stabile . Quello che in ogni caso più 
importa si è di dare artificialmente al volume d’acqua 
che ci dee reggere una estensione maggiore . V. Anne- 
gati , Naufragare , Scafandro . 

Notatojo. Élla è una vescichetta piena d’aria nell’ 
interiore de’ pesci e serve a loro per tenersi a galla . 
Laonde se questo venga punto, il pesce si strascina.^ 
sempre sul fondo, nè mai può più sollevarsi in alto . 

Notte , lai. N ox > fr N uti • Quella parte di giorno 
naturale nella quale il sole sta sotto l’orizonte . La fre- 
scura della notte giova moltissimo all’ accrescimento e 
vegetazione delle piante . Elleno raccolgono e s’impin- 
guano de’ sughi traspirati per 1’ azione del sole e con 
questa circolazione vanno crescendo. Alcuni degli ani- 
mali dormono di notte, ed alcuni vegliano e vanno 
in busca del cibo . Chi ’l crederebbe ? Anche le piante 
dormono di notte; ma altre pare che gioiscano di not- 
te e fanno la mostra dei loro fiori. V .Bella di notte, Oro- 
logio vegetale. Sonno delle piante, Nutrizione . Di notte 
si fanno anche certe opere di campagna . V -.Mietere. 

Notala . V. Vipistrello . 

Nottolano . V. Ortolano . 

N°^ a le, In qualche luogo con questo nome s’inten- 
de una terra arata e dissodata di nuovo e convertita in 
un fondo arabile . Per l’ordinario s’intende per una_* 
terra maggese, cioè che è stata arata per 2. anni e ri- 
posa e si lascia soda un anno . V. Maggese . Colla nuo- 
va coltura si risparmiano le terre novali le quali frutta* 
no sempre . V. coltura . D 4 N° • 
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Novembre . Nono mese dell’ anno cominciando da 
marzo . Comincia in questo mese a farsi sentire un po- 
co l’inverno . Dicesi che se le brine e le gelate comin- 
cino in questo mese , l’ inverno sia per esser piii mite 
dell’ordinario. Nel campo vi sono delle faccende da 
farsi e da accelerarsi , mentre nel venturo mese non si 
è sicuri dalla neve che c’impedisca i lavori . Si semina- 
no ghiande , castagne per farne boschi e spini per farne 
siepi. Si piantana alberi , canneti e viti . Si conduce 
il letame ove abbiasi a seminare la primavera. Il sole 
che perde la forza non vel dissecca e le nevi ve lo sciol- 
gono , ve lo impinguano e portano dolcemente il sugo 
entro la terra . Si fanno propagini ? si sotterrano It_> 
viti ove havvi l’uso ne’paesi freddi come in Lombardia- 
Si liberano gli alberi dal seccume prima che cada la fo- 
glia? si tagliano i legnami da fabbrica senza tanti ri- 
guardi alla luna e verso la line del mese si tagliano le 
canne . Si raccolgono castagne , ghiande e nespole . Si 
mandano i porcelli nelle vigne acciò colgano la grame- 
gna . S’ingrassano le viti c gli alberi , si scavano i fos- 
si e le zolle erbose si gettano nei campi , si fanno de’ 
seccumi fascine per ardere . Ora è il tempo di scavare 
i tartufi! . V. Tartufo. Neil’ orto si piantano i car- 
ciofi! , si piantano erbe ed arbusti , salvia ,ruta , ra- 
nnerino , uva spina , assenzio ? betonica e tutto ciò 
che si moltiplica con ingrandire il cespo . Si seminano 
nespole , pera e mela nel semenzaio . Si lavora al pie.- 
de d’ ogni albero e si vi pone letame e si trapiantano 
dal semenzaio nel vivaio le pianrerelie . I cardoni si 
legano in questo mese e si sotterrano . Il medesimo si 
fa ai carcioffdi vecchi . Si seminano spinacci, lattuche, 
si piantano agli , cipolle e fragole . Si fasciano i fichi , 
le viti delle pergole ed altri alberi per li quali si teme 
all’ inverno e si coprono loro le radiche con iocco di 
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grano o loppa ben ismalcita . Si procura di riporre i 
cavoli leggermente e strettamence sotterrati , acciò si 
conservino d’inverno e si pongono le radiche della ci- 
coria lontano dall’ aria nelle cantine, sepolte nell’arena 
ove esse germogliano quella cicoria bianca che in Mi- 
lano si chiama barbisini e da’ Genovesi costetti ed al- 
tro non è che il rimessiticcio Ideila cicoria . Il Tanara 
esorta di mettere queste radici in una cassa chiusa pie. 
na di terra che le ricopra fino alla sommità e s’adacqui, 
no; e se la cassa sia riguardata dal sole i rimessiticci 
crescono con maggiore prestezza ed in abbondanza-* 
maggiore . Si coprono anche a questo modo rape e car- 
di per conservarle . Questo mese l’orto frutta ancora 
qualche cosa . Le rape » i cardoni , i selleri , le radi- 
che di persemolo , insalate e radici sono regalo di que. 
sto mese , La fattora assista quando si sgusciano dalla 
sua riccia le castagne e si rompono le noci per farne 
olio , acciò le prime principalmente non vengano de- 
cimate ; ed il fattore pensi a far estrarre l’olio di noce 
e di lino. Assaggi i vini e trasmuti quelli che danno 
indizio di troppe feccie . Le oche sono grasse . Si può 
però prolungare la di loro vita fino a decembre . I por- 
celli si mettano in grassa che n’è vicino lo smercio. Gli 
uccelli rapaci cominciano ad insidiare la colombaia , le 
innocenti ed inermi colombe si difendano, e si ripon- 
gano , se non s’è fatto d’ottobre , gli agrumi in .istufa 
o nella citroniera . Le caccie sono frequenti: lepri, 
cignali -, lupi , volpi , tassi , porci spini e ricci picco- 
li si prendono in abbondanza . I tordi, le lodole, i 
merli, starne, beccacele, fringuelli ed altri uccelli 
vi forniranno a.poca spesa la tavola. Il freddo che co- 
mincia a farsi sentire su i monti fa scendere al piano il 
selvatico. Se il tempo vada sereno , le villeggiature di 
questo mese sono saporite . Doloroso soltanto è questo 
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mese per gli scolari che devono staccarsi dalla campa- 
gna , che ancora ha tutte le sue attrattive per essi e ve- 
nirsene alle loro rispettive scuole e dozzine . E non si 
potrebbono le scuole finire un poco più tardi e comin- 
ciarsi a s. Caterina ? 

T^ovennio . V. Viaggia . 

K[udo . In botanica si dice di quelle parti che non 
sono coperte dalle altre : così chiamasi un tronco nu- 
do quello che non è coperto di foglie; un fiore nudo 
quello che non ha il calice che lo ricopra ; nuda si 
chiama una foglia che non ha nè nervatura , nè vene ; e 
nudo è quel seme che è sviluppato dalla sua vagina c_» 
dalla sua loppa . 

'Humcri . V. Macchinetta aritmetica . 

“numero d'oro . V. Oro . 

T^ttova coltura, e Coltura mova. Noi ci conformiamo 
all’espressione consagrata per l’uso allora quando ap- 
pelliamo il metodo di Tuli col nome di nuova coltura la 
quale da Duhame! è stara adottata e messa nel suo mag- 
gior lume ne’suoi elementi . Tutto questo libro è spar- 
so con i metodi della nuova coltura . In quest’ articolo 
stimo bene restringerne i principi fondamentali . Que- 
sta novella coltura ha per oggetto e comandaro di tene- 
re la terra mobile per mezzo di lavori frequenti e fatti 
a proposito : e questo si fa agevolmente seminando or- 
dinatamente ed infila i grani e gli erbaggi di maniera.» 
che un aratro piccolo e leggiero , del quale vedi alla vo- 
ce Coltivatore , tirato da un solo cavallo possa agevol- 
mente passare fra una fila c l’altra delle piante , mover- 
ne la terra intorno alle radici, svellere I’ erbe nocive 
prima che facciano il seme per propagarsi e rivoltarle 
sotto terra a refocillare le radiche ed ingrassarle . Rac- 
comanda questo metodo di sciegliere buone sementi e 
uè insegna le maniere di medicarle. acciò non sieno sog- 
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gette alla ruggine , alla nebbia ec. Viene proposto uno 
stromento che chiamasi seminatore , il quale per mez- 
zo di un tamburo di latta o di rame forato sparge in * 
mezzo al solco fatto dall’aratro, che è una parte del 
seminatore , i grani ordinatamente e ad eguale distanza 
e li ricopre su! fatto stesso : stromento è questo di una 
non mediocre economia pel seme , spargendone soltan. 
to quanto ne abbisogna e difendendolo dagli uccelli 
j quali se fosse scoperto ed a fior di terra se lo divore- 
rebbono senza discrezione . Con questo metodo anco- 
ra il seme viene riposto nella terra alla medesima pro- 
fondità , ed è quella che fa bisogno acciò non sia sepol- 
to tanto che penar debba a spuntare , nè sia collocato 
tant’alto ed a fiore di terra che esponga le sue radici al 
calore del sole ec. V. Seminatore . Finalmente si devo- 
no ìd questo metodo lavorare le piante tutte che sono 
in terra come si lavorano generalmente i formentoni o 
gran turchi . Questo metodo viene esteso non solo alle 
piante della campagna , ma anche a quelle dell’ orto , 
ed a quelle |*ur anche che servir deggiono al nodrimen- 
to de’bestiami . V. ^Aratro , Grano , Seminatore ec. Col- 
la novella coltura le terre sono sempre in lavoro senza 
che si stracchino , e senza aver bisogno di riposo : le 
piante meglio co! nuovo metodo fortificate resistere 
possono con meno di pericolo alle casualità.Si distrug- 
gono con esso l’erbe cattive, le piante vivaci durano più 
a lungo e le piante annuali profittano maggiormente . 
Si debbono fare prima le s perienze in piccolo e poi met- 
terle se ben riescano in pratica in pezzi più grandi . Le 
terre tutte per questo metodo devono essere racchiuse 
ed unite ed il seminatore che semina in fascie o ajuole 
può stendersi anche ad un largo campo. V. Lavoro. 
Gli elementi d’ agricoltura di Duhamel , e quegli di 
Bertrand Pastore dell’ Orba dirigono ottimamente un 
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economo nella nuova coltura : ad essi vi rimetto . Gli 
Inglesi hanno fatte molte prove per assicurarsi delPutl* 
lira di questo metodo . Varie ne riporta P autore dello 
stato dell’agricoltura delle isole Britanniche ; ma in se* 
guito ne deduce che non è provato con quelle che deb- 
ba pre ferirsi la nuova coltura all’antica . I saggi in tal 
genere sono ancora in piccolo numero e tutto ciò che 
si è publicato è cosi poco esatto e imperfteto , che tut- 
to quello che se ne può concludere si è , che il nuovo 
metodo non era ancora se non che molto imperfetta- 
mente conosciuto in quel regno . Egli però confessa^ 
che i principi su i quali si fonda la nuova coltura sono 
in sè stessi veri, incontrastabili e conformi alle idee 
dei grandi agricoltori di tutte le nazioni . L3 nuova 
coltura è infinitamente più efficace che l’antica per di- 
struggere ed estirpare le male erbe , per dividere e dis- 
porre la terra alla produzione del formento . Le ope- 
razioni di questa cultura mettono il formento in una po- 
sizione maravigliosa ; le piante si trovano poste su di 
un letto profondo di una terra perfettamente sciolta , 
E’ un danno che la pratica di questa nuova coltura non 
sia semplice abbastanza pér esser capita e abbracciata 
dal comune dei coltivatori : questo ostacolo , sebbene 
altri non ve ne fossero , I* impedirà per molto tempo 
di aver molto incontro in Inghilterra e In altri paesi , 
Qualunque sia il vantaggi d’un metodo, ti suo primo 
merita consiste nella perfezione degli strumenti . Il 
sig. Tuli riconosciuto come I* inventore di questo nuo. 
vo sistema di cultura confessa che gli strumenti ne- 
cessari per praticarla con buona riuscita non richiedono 
meno di 5. differenti onera} che si devono istruire. E 
non sarebbe una cura ben penosa d’ aver a dirigere—» 
questi operai nella costruzione degli strumenti aratori ? 
Questi strumenti non riescono anche dessi troppo dis- 
pendiosi ? Non farà dunque maraviglia che gli affittuari 
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hon vogliano addossarsi questi imbarazzi , Facciano po* 
co caso della nuova cultura; e che quelli che non temo* 
no di tentarne la prova , ben presto se ne trovino dis- 
gustati dalle spese che seco porta l’esecuzione . In tal 
sistema le difficoltà non sono minori dalla parte degli 
artisti che s’impiegano alla costruzione degl’istrumen. 
ti di quelle dei lavoratori che devono metterli in ope- 
ra . Tutti gl’ incoraggimenti e premi della società di 
Londra non hanno ancora potuto procurare degli stru- 
menti aratori d’ una costruzione sì semplice e comoda 
quanto quelli dell’antica coltura; e finché sarà così è da 
presumere che la nuova coltura non otterrà la prefe» 
renza sull’antica » 

'Spatrici. V . Contadino , Latte, 

T^utrimento eionomico . Il sig.Bombe chirurgo mag- 
giore del reggimento Salis ha composto una polvere.* 
alimentaria , della quale bastano < 5 . once a 3. per pasto 
per mantenere un uomo al giorno . Se n’è fatta la pro- 
va sopra giovani vigorosi soldati stati nutriti per 1 5. 
giorni con questa polvere , senza che risentissero alcun 
cattivo effetto. Il sig.Morand medico dell’ ispezione di 
questa polvere ha pensato che essa fosse composta di 
grano turco arrostito , macinato e misto con sale . Sa- 
rebbe una polvere ben preziosa in molte circostanze . 
All’ occasione di questo progetto che Bombe presentò 
alla corte di Francia , Recolin dimostrò checolla zup- 
pa del Delfinato chiamata in Turchia Toulbe si possono 
nutrire i soldati a miglior mercato. Osservò di più» 
che nel 1747.» quando vi fu UBa carestia nelle parti 
meridionali della Francia , e che il porto di Bordeaux 
era bloccato dagli Inglesi , i commissari del re perla 
Gujcnna fecero publicare e distribuire 1. ricette, una 
della zuppa del Delfinato, I’ altra sulla maniera di pre- 
parare il riso , con qual nutrimento quattrocentomila 
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persone poterono sostenersi per sei settimane . Os- 
servossi inoltre che quell’ anno vi fu minor mortalità 
in tale provincia . Per fare questa zuppa del Delfinato 
si prende , per esempio , una libbra di farina di grand , 
s’ impasta con acqua salata , poi si divide in pezzi gros. 
si come un uovo , si distendono separatamente con un 
rotolo c si riducono in sfoglia sottile e poi si tagliano 
a striscie piò minute che si può , si fa scaldare una pen- 
tola con 8. libbre d’ acqua , un po di sale e 4. once di 
butiro: quando 1’ acqua è bollente vi si getta la pasta 
sminuzzata, come si è detto , e si lascia cuocere per 
una buona ora dimenando di tempo in tempo affinchè 
non si attacchi al fondo . Questa quantità potrà bastare 
per 6. persone , dandone loro la metà a pranzo e la me- 
tà a cena. Questo nutrimento calcolando la farina a 3. 
soldi la libbra e il butiro a io. soldi e il sale a 5. soldi 
la libbra , come era in Francia nel regime fìnanzesco , 
verrebbe a costare 1 8. denari al giorno per persona t in 
luogo che la polvere alimentaria di Bombe valutan- 
dola a un soldo 1’ oncia verrebbe a costare 6. soldi per 
persona. Riguardo al riso, per prepararne di che nu- 
trire 30. persone per un giorno intiero bisogna prender- 
ne 7. libbre, metterle in un caldaio con io. libbre d’ac- 
qua e un poco di sale , si fa bollire a piccol fuoco per 
2. ore, dimenando di tanto in tanto affinchè non si at- 
tacchi a! fondo . A misura chcs’ ispessisce vi si versa 
a poco a poco dell’ acqua calda sino alla quantità di al- 
tre 25. libbre . In tal modo le 7. libbre di riso produr- 
ranno 60. porzioni , 2. delle quali basteranno per 30. 
persone e non costerebbe che 44. soldi in tutto. V. 
J{iso . I selvaggi dell’ America nelle lunghe corse che 
fanno cacciando o guerreggiando non portano seco che 
un poco di farina di grano d’ India , colla quale si so- 
stentano per mesi interi e si trovano vegeti c robusti , 
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c inoltre le ferite che ricevono guariscono con tutta fa- 
cilità. Gli antichi Britanni e gli Scozzesi moderni fan- 
no uso di una polvere alimentaria che preparano c< n_> 
una specie di tartuffo nero chiamato caratitele , che si 
crede essere il Latbyris radice tuberosa esculenta de’ 
botanici . 

Il leggitore non vedrà nella zuppa o minestra del Del- 
finato che i taglioliri che fanno giornalmente i rustici 
in molti paesi, colla differenza che questi si lasciano 
bollire qualche minuto se sono freschi e qualche quar- 
to d’ ora se sono stati fatti un giorno o più avanti ; 
stenterà perciò a persuadersi deila gran facoltà nutri- 
tiva attribuita alla pasta dclfinate . Io mi guarderò be- 
ne da volerne garantire l’ effetto, quantunque sia persua- 
so che una lunga cottura in giusta dose d’ acqua salata 
possa contribuire a inzuppare d’ acqua la pasta a segno 
che questa si trovi molto più attenuata che la pasta or. 
dinaria, e capace in conseguenza di essere più penetrata 
e investita dai sughi gastrici , e di somministrare una 
quantità di sostanza nutritiva che senza di ciò sarebbe 
passata insieme alla materia escretoria . Ma se possa_j 
giungere al segno che sopra si è detto , lascio ai fisici 
il giudicarlo . V. Minestra . 

'nutrizione delle piante , fr. rition des plantes . 
Distribuzione del sugo nodrizio che si spande per tut- 
te le parti e le gontia . La flemma si dissipa per mez- 
zo della traspirazione, il sugo che nutre si fissa, ■»’ (spes- 
sisce ed aumenta il volume delle parti solide o ripara 
quelle, che si sono dissipate . V. alburno, n ° tte » 
Sugo , Scorza . 

nutrizio sugo . V. Sugo . 

Nuvole, lat. fr. n ua £ es > n. u ^ es ‘ Una raccolta 

di vapore condensato e sospeso nell’ atmosfera . Le nu- 
vole sono di un non piccolo utile in agricoltura : elle- 
no 
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no oltre la pioggia che scaricano a fecondar le campa- 
gne , coprono le piante dagli eccessivi ardori del sole» 
Un viaggiatore d’ estate benedice una nuvola , che lo 
ripara dal sole, che Io cuoce . Certi nuvoloni neri, 
che precedono sempre la tempesta, avviano il giardi- 
niere e 1* ortolano, acciocché riparino dalla futura gran- 
dine i vasi più rispettabili, e le aiuole più favorite ; 
quelli ritirandogli , queste ricoprendole . V. Trebbia, 

" Pioggia , Presagio , Proverbio . 

< 

O 

^ ca Oca , domestica. Papera, lat. v4nser vulgati: , 
fr. Oie . E’ un uccello della bassa corte a chiunque no- 
to , più picciolo di un cigno, ma più grande dell’ ani- 
tra : essendo ingrassato pesa fino a io. libbre : la sua 
lunghezza dalla punta del becco fin all’ estremità delle 
«atte è di 3 . piedi ; 1* invergatura ha più di 4. piedi e 
mezzo; il becco è lungo 2. pollici e mezzo , lacodatf, 
pollici e mezzo all’ incirca e va composta di 18. gratin 
penne . Le ali ne hanno 27. per ciascuna . L’ oca ha il 
collo più corto di quello che abbia il cigno e più lungo 
dell’anitra, il coloredellc sue penne varia come in tut- 
ti gli altri uccelli domestici , essendo talora bigio , va- 
riegato , e tal altra bianco , cenerognolo o meschiato 
di bruno . Ordinariamente il maschio è bianco . Il bec- 
co ed i piedi sono gialli nelle oche giovani ; ma quan- 
do invecchiano,)'! color giallo si cangia in rosso. Quan. 
do 1 ’ oca è incollerita fischia come la serpe . Essa vive 
lungo tempo . Villugby parla d’ un’ oca che aveva 80. 
anni e che convenne uccidere a cagione della sua catti, 
veria e del pessimo trattamento che facea soffrire alle 
giovani ochettc , L’ oca è un uccello anfibio che vive 
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come l’anitra in terra in terra ed in acqua . Quest’ uc- 
cello si nutrica principalmente d’ erba e di grani : egli 
èpesante, si esercita poco a volare e cammina lenta- 
mente; non ostante si guida talvolta uno stormo d’oche 
lunge più di 40. miglia come si conducono i gallinacci. 

Il Bellonio dice che l’oca domestica trae la sua origine 
dall’ oca selvatica , e che ve n’ha una specie grande di 
bel colore e feconda ; e l’altra la quale trae pure all’oca 
selvatica è più piccola e di minor rendita . I buoni eco- 
nomi che sanno trar vantaggio dalle oche preferiscono 
quelle elle sono bianche e di razza grande a quelle le_j 
cui penne cangiano di colore ; ma quantunque questi 
uccelli 5’ allevino per tutto , non si può trarne buon 
partito , se non quando si abbia vicino un fiume , un 
ruscello ,uno stagno o un vivaio sempre pieno d’acqua 
per farle sguazzare . Bastano 2. maschi per 6 . o 7.fem. 
mine : queste si sgravano fin 3. volte all’ anno di io. 
012. uova per volta : cominciano a sgravarsi in marzo 
e terminano in giugno ; covano 30. giorni . In autun- 
no s’ingrassano nello spazio di 15. giorni odi 3. setti, 
mane e verso s. Martino se nefa un esito considerabile. 
A torto si tassa l’oca di stupida, poiché anzi è vigilante; 
il suo sonno è leggero , si risvegliasi menomo romo- 
rc ed è anche propria come alcuni cani a guardare di 
notte tempo una casa di campagna . Intendendo qual- 
che cosa , non cessano di prorompere in grida . Se ne 
cita un famoso esempio nella storia romana ; e di fatti 
per avere avvertito i Romani dell’ avvicinamento de 
Galli presso ad impadronirsi del Campidoglio fu all’oca 
innalzata una statua . E’ certo , dice il Lemery , che 
quest’ uccello è disciplinabile ; ed aggiunge d’ averne 
veduto una far andar una ruota da cammino , inservien- 
te all’ arrostitura delle carni . Non v’ha chi ignori che 
quest’uccello entra nc’nostri usi domestici; il suo piu- 
Diz.ec.ru.t.xy. E mi- 
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mino serve ad empiere materassi , cuscini ed origlieri 
ch<? ci agevolano un delizioso sonno; e le gran penne 
delle ali ci somministrano uno de’ principali e comodi 
stromcnci per iscrivere . Si pelano Poche v. volte all’ 
anno, in primavera ed in autunno . Non pare che gli 
antichi abbiano avuto il costume di coricarsi sulle 
piume d’oca . BeUonio dice che nemmeno conoscevano 
i letti di piume, poiché non per anche sono in uso 
presso gli orientali : i loro letti sono composti di bor- 
ra di cammello , di lana , di cotone e di cime di can- 
nyccie . Questi uccelli sono capaci di recare assai dati* 
no nelli giardini e ne’ frumenti se non vi si metta at- 
tenzione: il giusquiamo, la cicuta e la mandorla amara 
sono veleni per quest’ animale . V’hanno pochi volati- 
li che vadano soggetti più delle oche a produrre dei 
mostri. I paesani conoscono per la grossezza e figura 
delle uova quelle d’onde dcggion sortirne e le rigetta, 
no come pofio adattate ad esser covate , o piuttosto co- 
me quelle da cui a'tro più non abbia a schiudersi che 
esseri di non lunga e buona durata . La carne dell’ oca 
è buona da mangiare , ma non è salubre come grosso- 
lana e difficile da digerire : conviene aver robustezza e 
fare dell’ esercizio affinchè produca un alimento sodo e 
durevole ; coloro che sono sedentari e particolarmente 
le persone di studio deggion astenersene . Si sceglie.* 
questo uccello di un’ età media , mentre essendo trop- 
po giovane la sua carne e viscosa e meno sana; quando 
al contrario s'a troppo vecchio ella èdura , secca e iq - 
d'gesta . Si mangia l’oca arrostita o in manicaretto . 
In alcuni paesi si salano i quarti di dietro e le ali rie- 
scono un m'g'ior mangiare . Le uiva di questo uccel- 
lo si mangiano dal minuto popolo , ma non sono si sapo- 
rite come quelle di gallina . Questa sostanza , nonché 
il fegato «le! medesimo uccello passava per cosa squisi- 
ta presso i Romani . *4n 
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^Annotazioni economiche sul? oca . L’ oca in alcune 
ville e paesi del Milanese fa la dote alle ragazze che si 
vogliono maritare , Da bambine di tenera eia quando 
non sono buone ad altro pigliansi tre, quattro o sei 
oche in cura e menanle a pascolare sulle rive delle 
strade, negli spiazzi ec. La penna che se ne cava 2. voi* 
te l’anno è la mercede della loro vigilanza, la quale uni- 
ta in molti anni dà tanto da farne il materasso , primo 
mobile da portarsi a marito . Il restante del tempo si 
tengono nella corte rustica ove se siavi letame ed acqua 
e qualche poco di gramegna se la sogliono passare con 
poco di cibo . Conducendosi le oche al pascolo fuori di 
casa si deve usare non piccola attenzione che non en* 
trino ne’campi e fra! grano nato e cresciuto : una mez- 
za dozzina d’ oche è capace di devastarlo in poco di 
tempo . Con quel largo e forte becco sterpano le pian- 
te senza discrezione , ne rompono i cannelli e fanno un 
guasto incredibile , Chi le conduce guardisi che non 
tocchino le ortiche : il Tanara afferma che sieno vele- 
no per esse . Il profitto è piccolo a mantenere in cam- 
pagna pochi di questi volatili ; ma un gran numero 
comp ensa ampiamente la spesa cagionata per la guida 
che li conduce al pascolo. In alcuni luoghi si avvezza- 
no anche truppe considerabili ad uscirsene da loro stes- 
se senza guida, andarsene per le praterie , restarvi le 
intere giornate e ritornarsene ogni sera alla loro di- 
mora , Una madre educata a questo governo conduce 
i suoi paperotti ; e datone una volta l’esempio , si per- 
petua senza che il proprietario vi pensi . Accade però 
talvolta che la troppa sicurezza riesca funesta al pro- 
prietariojpassano delle oche selvatiche, le dimestiche le 
sentono e s’invogliano di mettersi in libertà e seguirle. 
A questo inconveniente si rimedia cavando alle oche_* 
qualche penna maestra delle ali o rompendo loro la 

F. 2 pun- 
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punta di queste . Dicesi comunemente che Io sterco df 
questi animali sia pregiudiziale ai prati abbruciandone 
l’erba ed isterilendo il terreno per più anni . Vi sono 
però delle sperienze in contrario , ed havvi chi sostie- 
ne che un prato od un campo ove abbiano stanziato le 
oche sia divenuto più fecondo ^ Hall e Rozier sono in 
sostanza di questo sentimento. Egli è certo che lo ster- 
co dell’ oca , del piccione , dei polli e di tutti gli ani- 
mali che digeriscono presto , è pieno di molti sali ; 
che la quantità di questi sali brucia i’ erba sulla quale 
essi sono uniti, vale a dire che distrugge le loro fo- 
glie , le dissecca , ma non penetra fino alle radici . So- 
praviene una pioggia e l’erba rimette più vigorosa- 
mente di prima . Convien badare di non mandar le_> 
oche a pascere allorché il grano mette il suo stelo e 
quando l’erba delle praterie viene fuori : allora le oche 
cagionano un male reale col loro becco beccando l’erba 
e nello stesso tempo i loro escrementi sarebbero dan- 
nosi ; ma dopo mietuto e falciato poco importa che le 
oche , i bovi , i cavalli guastino l’erba coi loro escre- 
menti ; le piogge dell’ inverno rimediano a tutto . 

Vso deir oca in cibo . La carne dell’ oca è saporita 
e buona ed assai nodritiva : ella s’ingrassa assai , met- 
tendola all’ oscuro e dandole molto di cibo e d’acqua, 
o cibandola con farina impastata coll’ acqua o meglio 
ancora col latte . Alcuni la inchiodano per la cartila- 
gine de’ piedi ad una tavola acc ò non possa moversi . 
In Polonia usano di sfondare un vaso di terra in cut 
fanno entrare l’oca ancor giovane e dispongono questo 
vaso in una gabbia in modo che gli escrementi escan 
fuori . Quando le oche sono state una quindicina di 
giorni in questo chiostro , divengono prodigiosamente 
grasse e sono un cibo delicato . Le oche si nutriscono 
con farina di gran turco mista a rape bollite . In Fran- 
cia costumano d’ involgere l’oca in un pannolino , la* 
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sciandole libero solamente il collo e la testa e turando- 
le con cera le orecchie, si sospende quindi in loco oscu. 
ro dove non vedendo , nè sentendo non ha occasione 
di fare il minimo movimento; in questo stato s’ingoz- 
2a 3. volte al giorno con farina d’orzo , e si lascia..» 
continuamente presso a lei un vaso con acqua e sabbia. 
Ingrasserà talmente con questo metodo che il suo fe- 
gato peserà 4. libbre . Ogni sorta di cibo giova ad in- 
grassarla ; miglio, orzo, fave, fichi secchi ec. sono 
buon pascolo per essa e ne allargano il di lei fegato, 
che è il boccone migliore . Dicesi che bisogna qualche 
volta cambiare la specie di farina o crusca , amando es- 
se la varietà. Questo nutrimento farinoso e umido 
rende la loro carne delicata , produce molto grasso . 
Ma questo grasso è molle e non ha il carattere di so- 
dezza e consistenza necessaria alle oche che si vogliono 
conciare . Queste richieggono un alimento piu secco , 
i grani cos^ naturali , le patate cotte ; il grano saracino 
è il meno -nutritivo . Ci vogliono intorno a 40. libre 
di formentone per ingrassare un’oca e però è il miglior 
grano e che ingrassa più presto, o intorno a 50. d’or- 
zo e d'avena . Nelle provincie ove i fichi secchi sono 
abbondanti s impastano con dei grani e si daono loro . 
In 15. giorni o 3. settimane tanto i paperotti che le.* 
oche sono al loro punto . Bisogna badare che l’oca tro- 
vi senza interruzione da mangiare e si deve proporzio- 
nare la massa eh’ essa consuma alla durata di 3. ore : 
presentandole cosi e a piccoli intervalli una nuova mas- 
sa di cibo fresco , essa mangia molto più e più presto 
s’ingrassa . Se nei numero delle oche destinate all’ in- 
grasso si lasciano inavvertentemente delle oche abitua- 
te a gridare , bisogna presto separamele : le loro gri- 
da inquieterebbero le altre ed esse resterebbero più 
lungamente ad arrivare al fine che si desidera; anzi 
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vien dato per avvertimento essenziale di tenere le oche 
prigioniere in luogo ove non possano sentire le grida 
delle oche in libertà.Sopra tutto l’oca in qualunque sta- 
to si trovi ama la pulitezza nel luogo ove giace . Con 
tali cure essa s' ingrassa moltissimo e quasi direi che 
l’oca è di giusta ragione il porcello dei volatili. Gli 
Ebrei , ai quali viene dalla legge vietato il porco, fan* 
no buoni salami d’oca i quali quando sono fatti di buo - 
na mano e con carità non sono inferiori in bontà a quei 
d’animale nero e sono più sani.I contadini milanesi an- 
che i più poveri non mancano per Natale di mangiare la 
sua oca : i più comodi a quel tempo ammazzano le sue 
e le compartono di modo che durano fino a carnovale. 
Delle ali, collo, interiora ne fanno una fricassata o 
cazuola con aglio , pepe ed altri ingredienti alla conta- 
dinesca , e salano la carne colla quale vanno condendo 
laminestra di tant’ in tanto a proporzione delle oche 
che ammazzano e delle bocche che mangiano . Quegli 
che non possono salare la carne dell’ oca , le tagliano 
il collo, le cime delle ali , le gambe , le interiora che 
fanno in istufato come sopra e accomodano l’oca ripie- 
na di persici secchi, di brugne e d'altri ingredienti a pia- 
cere , Pungono di butiro , mettendogliene de’ pezzetti 
sotto le ali ed addosso, ed in un padellotto o ghiotta 
ben unta la mandano al forno ove s’arrostisca , salata- 
la prima alquanto . L’oca ingrassata depone tutto il suo 
lardo nella ghiotta, il quale riposto in un vaso chiuso 
serve poscia e si conserva da un anno all’ altro per con- 
dimento molto gradito delle minestre contadinesche . 
L’ oca si fa stufata , ma la sua morte è arrosto . Bolli- 
ta ella non è saporita se non sia salata . Le coscie sala- 
te dell’ oca e poi bollite sono preziose . Il fegato cotto 
secondo l’arte è un boccone assai dilicato. Essendo di 
carne forte deve lasciarsi infrollire col tempo , se pure 
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bOD si vogliano usare que’metodi segnati alla voce Frol- 
lo , Carne ec . S’appende ella dunque per il collo e le si 
mette un peso ai piedi e si lascia in questo stato per 8. 
giorni s’ egli è d’ inverno . II papero , cioè 1' ochetta 
giovine di 3. mesi è migliore dell’oca fatta, ma non 
è sì grasso . Il Porta propone un grazioso schermo, del 
quale ei chiama testimoni uomini assai gravi e la prò- 
pria sperienza. Essendo l’oca un animale assai vivace 
si è pensato di portarla viva e cotta a tavola: la qual 
cosa si fa in questo modo . Si pelatutta l’oca eccettua, 
line il capo ed il collo; e questa si mette in un circolo 
di fuoco , cosi proporzionatamente largo che col caldo 
troppo violento non l’ammazzi prima del tempo, nè non 
giunga a percuoterne e cuocerne le parti esteriori dell’ 
animale.Si procuri di tenere dall’eccessivo fuoco ripara- 
to il capo c questo spesso si bagni con acqua fresca. Ac- 
qua tresca mescolata con mele pur anche si metta nel 
circolo all’oca, la quale assetata ricorrerà all’acqua me- 
lata e fresca, la quale colla sua frescura conforta le parti 
interne che non patiscano e col disciogliente del mele 
la purga talché anche le interiora sieno nette. Si tenga 
unta c mollificata con del butiro che mitighi gli ardori 
ed insieme la condisca . Quando ella si vegga infuria, 
re e cespitare cogli occhi, allora si porti in tavola . Si 
potranno comodamente mangiare le parti esterne, come 
le coscie , le ali, parte del petto, il codrione ec. c 
l’oca sarà ancora viva , gracchierà e sulla tavola ancora 
beveràdelP acqua fresca che a lei s’esponga . In questa 
maniera portavasi se crediamo a Gio. Battista Porta 
sulla tavola di Alfonso re d’Aragona . 

Come si sali l'oca. Avendola uccisa si spiuma e si 
scortica per levarle il grasso per {squagliarlo spargendo, 
lo con un poco di sale per conservarlo . Questo grasso 
è di grand’utilità per la cucina. Egli è migliore che lo 
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strutto del porcello , non si congela giammai e se «i n 
cotto nella sua giusta proporzione resta sempre limpi- 
do come l’olio . La carne poi si sala come il porcel lo . 
Si può anche conservar l’oca con una maniera diversa . 
L’oca si spenna e si strina col fuoco : per meglio este- 
riormente nettarla , si tagliano le cosce e si disossano , 
si disossano anche il petto e le ali , si tagliano le reni 
e si purgano dal sangue . Si leva tutto il grasso per far- 
lo fondere , e tutta la carne si spolvera di sale fino , ac- 
ciò lo riceva . Dippoi ella si fa presso che cuocere nel 
suo grasso e da quello si leva per lasciarla sgocciolare; 
fredda che sia si mette strato per istrato in un vaso con 
qualche grano di pepe, qualche chiodo di garofolo e 
qualche foglia d’alloro . Pieno il vaso di carne , si col- 
ma con grasso d’oca e di lardo fusi , nè si sigilla il vaso 
fino a tanto che sia ben freddo e si ripone in luogo 
fresco . 

Dello spiumare delle oche . Fino a 3. volte in un anno 
si spiumano le oche e vengono a rendere di piumino, cioè 
di quella piuma che serve per coltrici, guanciali e mate- 
1 assi, per l’ordinario 1 .libra e mezzo . Il tempo di spiti, 
marie è incerto: se sono paperottoli allora sono in istato 
d’essere spiumati quando le penne delle ali piegate s’ in- 
crocicchiano F una sull’ altra . Giungono a questo se. 
gno quando hanno circa 2. mesi dopo la loro nascita . 
Prima di spiumarli osservisi se la penna sia matura, c_» 
tale sarà quando sterpandosi non si troverà coi cannon- 
cini pieni di sangue ; spiantandosi allora e l’oca patisce 
eia piuma non è perfetta . Lo stesso dicasi delle oche 
già adulte . Quando si vogliono far tre raccolte di piu- 
me ; una si fa sul fine di maggio , l’altra pel s. Giovan- 
ni , e la terza nell’ agosto . Ma in qualunque tempo si 
levi il pelume, bisogna aspettare che sia maturo; Io che 
si conosce anche dal cader che fa spontaneamente ; al- 
tri- 
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trimenti v’entrano le tarme pel sangue che esce di cima 
al tubo quando la penna non è matura . La peDna d’oca 
morta non è così buona come la penna d’oca viva ed ha 
d’ordinario un odore acuto e di tanfo . Le penne da_» 
scrivere sono una seconda merce dell’oca somministra* 
ta a! commercio: si cavano dalle ale dell’uccello nel me- 
se di marzo e nel mese di settembre . Ve ne sono di 
a. sorte, le penne grosse e le estremità delle ale. Si 
vendono a migliaia , ec. dopo d’averle preparate e con- 
solidate con passarle leggermente sotto la cenere calda, 
la quale digrassa il cannello della penna e la spoglia d’un 
astuccio sottile , membranoso e bianchiccio; e poi fat- 
te in mazzi legati per lo più in 3. luoghi . In Danimar. 
ca vi è quantità grande d’oche, e perciò molte penne 
da scrivere e molto pelume . Quelle d’Olanda sono sti- 
mate le migliori . V. "Penna da scrivere . 

Del covare ed uova dell' oca . Tre volte l’anno l’oca 
fa l’uova quando ella non debba covare e condurre i pa- 
perottoli . 11 numero delle uova che partorisce è incer- 
to . Non tutte le oche sono del pari feconde nelle sue 
covate, alcune giungono fino alle la. uova ed altresì 
ristringono a sole 3. Dal cominciare del marzo comin- 
ciano a far uova e benché s'eno smemoratissime , onde 
nato è il proverbio , cervello d’oca ; con tuttociò non 
si dimenticano ove hanno depositato il prim’uovo e con- 
servano di quel luogo gelosamente la memoria . Se voi 
non leviate le uova seguitano a farne fino a tanto , che 
abbiano il numero intero ; ma se voi glieli togliete se- 
guiteranno a deporne fino a 100. od a 200. ; e qualche 
volta vanno tanto in là che vi lasciano la pelle . Questo 
non saria piccolo utile e per quanto poco possano vale- 
re le uova dell’ oca servir potrebbono per cibo ai con- 
tadini, che col loro forte stomaco le sapran digerire ; e 
e per covare le uova dell’ oca servitevi di una gallina 
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che giunge a coprirne fino a 5. 0 6 . a d’ un gallinaccio 
che ne copre fino a il. V. Gallina. Quando poi si 
Vuole che si covino le uova dall' oca medesima , deve 
essa mantenersi con farina d’ orzo stemperata nell’ ac* 
qua; e questo cibo deve porsi vicino al nido acciò l’o- 
ca non debba abbandonare le uova per ricercarsi de! pa- 
scolo . Se ciò non si faccia * se la massaia non sia ben 
attenta a posare il nodrimento avanti l* oca sempre al 
tempo stesso ed al luogo stesso; si corre rischio che 
P oca madre si disgusti e si perda la covata . Le ochette 
♦tanno un mese sotto la madre prima che si schiudano . 
Sortiti che sieno i paperottoli dal nido si tengono chiu- 
si al ristretto colla madre per 8.0 io. giorni avendo 
cura per ben nodrirli , dando loro della crusca bagnata 
e dell’orzo bollito » Dopo tal tempo il primo giorno 
sereno e caldo si lasciano uscire dal chiuso; bisogna__» 
guardarli assai diligentemente dalla pioggia la quale è 
ad essi dannosissima* benché si compiaciano pel loro 
naturale già di andarsi ad Sguazzare in qualche fosso . 
Devono pur anche tenersi lontani dalle altre oche per 
timore che le vecchie li offendano col loro becco. Que- 
gli paperotti che si vogliono ingrassare si mantengono 
fino all’ ottobre ìd questa guisa * gli altri che si vo- 
gliono mantenere per l’altr'anno o per razza, si manten- 
gono con quanto capita alle mani . Un poco di crusca 
alquanto grassa , delle lattuche , della cicoria, del cre- 
scione somministraro ad esse la mattina e la sera sono 
una vivanda che le mette in appetito , e pel rimanente 
del giorno s? lasciano andare per le rive e per le acque 
in busca d’erbaccie e d’insetti coi quali si nodriscano e 
sì facciano grossi . Perciò si mandano in campagna sot- 
to !a guardia di un garzoncello diligente, il quale non 
li lasci andare a danneggiare i campi e stia attento che 
non mangino ortica od altre erbe che sopra detto abbia- 
mo essere mortali alle oche « Ma- 
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Malattie principali delle oche . Le oche sono più co. 
Illunemente soggette a ì. malattie . La i. è una diarrea 
che diventa epizootica. Si fa loro prendere con buon „ 
effetto del vino caldo , nel quale siansi fatte cuocere_» 
delle scorze di cotogni , o quanto una noce di triaca o 
ghiande di quercia . La a. malattia somiglia ad una ver- 
tigine che le fa per qualche tempo raggirarsi su loro stes- 
se , cadono c muojono se non siano prontamente soc- 
corse . E’ presso a poco la stessa malattia che quella 
delle pecore. V. *Pecora, Vertigine. Il loro sangue 
monta alla testa in troppa abbondanza: si salassa I' a* 
cimale con una spilla, un ago ec. tagliando una vena 
molto apparente sotto la pelle che separa le loro un- 
ghie . Nel 1781. frale oche di Viilenauxe la petite irt 
Francia regnò un carbone essenziale che impegnava le 
zampe e le digitazioni palmari delle oche a segno che 
per la tumefazione di quelle parti questi Volatili non pò- 
teano neppur muoversi , ed in essi non appariva altro 
movimento che quello della respirazione di’ era anche 
accelerata e laboriosa . II polso era piccolo e celere; di 
Il a poco si enfiava la testa ed il gozzo , e P animale mo- 
riva per lo più a capo di 24. ore . Molte ^nche periva- 
no improvvisamente senza verun sintoma precedente . 

L’ apertura de’ cadaveri mostrò in tutte le medesime ' 
alterazioni . Il viscere più affetto era il fegato , il qua- 
le appariva nero , arido, flaccido; mentre P annessa 
vescichetta del fiele presentava un volume otto volte 
maggiore del consueto e conteneva un liquore nero co- 
me P inchiostro ed un sapore acido edacre . GP intesti- 
ni ed il mesenterio erano infiammati ed infiltrati di un 
sangue grosso e nero; il cervello e le parti esterne 
della testa, in quelle almeno eh’ erano morte dopo 
P enfiagione di questa parte comparivano molto in* 
fiammate e nere e tutte le alme parti del corpo si ester- 
ne, che interne qual più qual meno trovavansi nel me- 
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desimo stato . L’ intemperie del lungo inverno , le ra. 
pide alternative di caldo e di freddo , la strettezza e la 
poca proprietà de’ siti ove tenevansi questi animali fu- 
rono le cagioni , alle quali il sig. Herbulot credette di 
dover attribuire il loro male . Sua prima cura adunque 
fu di far pulire , ampliare e profumare questi siti .Tut- 
ti gli animali malati furono poi messi all' uso di una__» 
bevanda acìduta , in cui crasi fatta macerare una dose 
di china china polverizzata. A tutti si fece altresi un 
salasso sotto 1’ ala e le parti enfiate furono scarificate e 
poscia lavate con infusione di china-china animata da 
un po di sale ammoniaco e di acquavite . Con questo 
metodo furono guarite in pochi giorni più di 400.oche; 
e benché ne fosser morte più di 300. avanti l’arrivo 
del sig. Herbulot , dopo la sua venuta non ne mori nep- 
puruna. Le giovani oche sono attaccate nei mesi di 
giugno c luglio da un maggior numero di malattie e_» 
malattie più pericolose che nelle altre stagioni dell’ an- 
no , e a quest’ epoca periscono in quantità . La negli- 
genza con cui d’ ordinario si allevano queste sorti d’uc- 
celli deve essere riguardata come la causa principale di 
tali perdite . . In que’ 2. mesi converrebbe usare a questi 
vo latiii maegior attenzione che in altri tempi, perché 
allora la natura fornisce le loro ali facendo mettere le 
penne più grandi ; il che molto le infievolisce : altron. 
de l’alimento mauro e spesso secco che trovano nclle_* 
praterie duranti i gran caldi non è sufficiente per nu. 
trirli e rinforzarli. Converrebbe pertanto somministrar 
loro una buona pastura , come della crusca o tritello 
stemperato nell’acqua, nella quale si mescolano della 
lattuche o cicoria tritata e inseguito dell’aevna schiac- 
ciata , c ciò prima che si disperdano nei prati e al loro 
ritorno . L’ esperienza ha dimostrato il buon successo 
di questa pratica nel tempo che questi uccelli si vesto* 
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no di piume. Nel tempo di questa refezione devono al- 
lontanarsene le altreoche le quali poco lascercbbero al- 
le giovani di pastura . Altre malattie fanno una guerra 
crudele a questi paperottoli : eccone i diversi sintorou 
Se nel mese di giugno e luglio venga apiovere molto » 
l’erba che getterà troppo rapidamente acquista una qua- 
lità che dà la diarrea alle oche le quali se ne cibano i 
tali pioggie abbondanti rifrescano e anche raffreddano 
troppo questi uccelli . Forse il male può anche proveni- 
re da un’ acqua rossigna ripiena d’ insetti del genere dei 
monoeli e dei binocli che si lascia loro bere in quella 
stagione . Abili economi hanno impiegati diversi mez- 
zi seguiti da buoni effetti ed eccone il metodo. Bisogna 
far bere ai paperottoli attaccati dalla dissenteria ura__» 
leggera infusione di bacche e di piccole frondi di abete 
peste e stemperate insieme in acqua ben pulita : 1’ elle- 
ra mescolata con un poco d’orzo rotto è anche un buon 
rimedio in simili casi . L’ uso di questa bevanda è per 
la mattina prima di mandare gli uccelli alla campagna 
e la sera al loro ritorno . La paglia tritata minutissima 
e la crusca formano nello stomaco delle ochette una_» 
zuppa vischiosa che tempera 1* acrimonia dell’ acqua sa- 
lata , degli insetti e dell’ erba tenera e fredda che han- 
no ingozzata . Questo nutrimento fortificando lo sto- 
maco , addolcisce anche gl’ intestini e arresta la dissen* 
teria . Il carbone pesto e mescolato colla feccia delle-» 
materie onde si è fatta la birra e un poco d’orzo trito i 
pure un rimedio più sicuro dei precedenti , specialmen- 
te se si spolveri questo cibo 3.0 4. volte la settimana con 
alquanta cenere di tabacco : allora è pure un eccellen- 
te specifico contro le altre malattie delle ochette cagio- 
nate loro dagli insetti e sopra tutto dalle mignatte che 
trangugiano. Un altro flagello per li paperottoli sono 
i piccoli insetti» pulci» moschini, zanzare éc. che-» 
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s’ introducono nelle loro orecchie e narici , le tormen- 
tano , le stancano , spossano Ir loro forze e le fanno pe- 
rire per eccesso di dolore . I paperottoli che ne sono at- 
taccati camminano colle ali pendenti, scuotono la te- 
sta o allungano il collo e non vogliono quasi mangiare . 
Per disloggiare questi ospiti importuni e crudeli biso- 
gna presentareai paperottoli nel ritorno dalla campagna 
dell’ orzo al fondo d’un vaso pieno d’ acqua ben chia- 
ra ; questi uccelli avidi dell’ orzo volendolo divorare 
sono costretti necessariamente di metter la testa e il 
collo nell’ acqua; gl'insetti fuggano o si ritirano nell’ala 
to del collo , vale a dire vicino al corpo ; le parti affet. 
te e ammalate si mondano e ben tosto i paperotti ricu- 
perano la salute . Ripetendo per qualche giorno questa 
operazione gl’ insetti non vi tengon piede e abbandona- 
no la loro preda per sempre , Una frizione d’ olio dt 
abete disciolto in acqua, o unguento mercuriale alquan- 
to carico di mercurio allontana e distrugge ugualmente 
questi ostinati nemici. V.Tollame. Possono le oche 
andar soggette eziandio alle malattie delle gallile e dei 
gallinacci, e però si useranno gli stessi rimedi segnati ai 
loro articoli . 

L’ oca selvatica , <Anser silvestri s , fr. Oie sauvage. 
Questo uccello frequenta le terre lavorate per ivi pasce- 
re ; è più piccolo dell’oca domestica; si addimestica 
difficilmente ed arriva appo di noi dopo le grue , V. 
Grua . Vola in istormi di giorno e di notte con molt’or- 
dine, informa di triangolo senza base , come fanno 
esse grue e le anitre selvatiche . Il loro grido è acuto e 
si fa intendere assai da lontano ; in fatti osservasi che 
nell’ oca selvatica la trachea arteria trovasi come nella 
grua a maniera di tromba. La sua invergatura è assai 
estesa ed il suo collo molto lungo : il suo becco , le sue 
gambe e le sue zatte sono di un giallo traente al colore 
di zafferano; la sua mascella superiore è tutta corredata 
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di varie file di denti e quella di sotto di una sola fila da 
ogni lato; la lingua ne tiene uno pur anche da ciascun 
lato sulla membrana e talvolta anche il palato è dentato. 
Quest* oca si compiace nelle grandi pianure coperte di 
verdi messi di frumento e colà trova onde abbondevole 
mente alimentarsi . Quasi tutto il giorno essa si tiene 
nelle praterie più lontano che può dalie siepi e dagli al- 
beri per timore d* essere veduta . Cova le sue uova ed 
alleva !e sue proli nelle isole e nei luoghi marittimi 
ove vi siano valli e paludi . La sua carne è infinitamen- 
te più leggiera, più dilicata, più saporita di quella..* 
dell* oca domestica . Per farne caccia , V. Accostarsi . I 
lacci disposti ne’ luoghi ove sogliono gettarsi , ne pren- 
dono qualcheduna . Si vedono nelle valli aggiacenti al- 
la laguna di Venezia e in quelle di Cornacchie), del Fer- 
rarese e della Fiandra alcune oche selvatiche , le cui 
piume variano di colore . 

L’oca monachetta,bernada e cesene, lat. Anas musca - 
ris,fr.Cravant . Questo uccello non é comune fra noi . 
Viene nominato cosi da! suo aspetto comune con quello 
dell’ oca e dal rassomigliare il suo indumento di penne 
all’ abbigliatura di una religiosa vestita di bianco e di 
nero . Non è si grande come I’ oca comune , ma assai 
più dell’ anitra . L-a sua coda è corta e nera i sta bcru* 
piantata sulle sue gambe ; i suoi piedi sono piatti , lar- 
ghi e molto neri appunto come ha le gambe medesime , 
il becco e gli occhi ; il becco però è corto. Dice il Bei- 
Ionio che l’oca monachetti ha I’ astuzia della volpe per 
far i scappare i suoi piccioli; quando taluno voglia ad 
essa rapimeli fa sembiante di voler lasciarsi prendere e 
loro dà il tempo di fuggirsene . Ta'volta ella finge di 
avere le ali e le coscic infrante ; e quando vede le sue 
proli fuor di periglio , prende il volo ed iscappa dal 
canto suo dalle mani de’ cacciatori ; essa coglie le mo- 
sche che volano sopra 1’ acqua . Oca- 
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Orano . V. Lucherini . 

Occare, Erpicare . V. Erpice , Erpicare . 

Occhiali , fr. Lunettes . Strumento che serve per in- 
grandire ed approssimare gli oggetti ed agevolare 1* a- 
zione della vista, anche semplicemente rischiarando 
1* oggetto . E’ composto di 2 . vetri incassati in 2 . cer. 
chi per Io più d’ argento , d’ ottone , di tartaruga o di 
corno e che sono nel mezzo uniti insieme da un semil 
circolo della stessa materia . Vedonsi certi occhiali che 
si chiamano conserve , e si vogliono far credere come 
non aventi alcuna curvità ; realmente però ne hanno 
qualche poco, ma J’ amor proprio si persuade facilmen- 
te che non ne abbiano punto per lusingarsi di non aver 
ancora bisogno di occhiali, che sono I’ annunzio dell’ab- 
borrita vecchiezza . Vetri senza curvità non ingrandi- 
scono, nè sminuiscono l’oggetto ; epperò sarebber inu- 
tili all’ uopo per cui si usano . E’ben vero per altroché 
possono servire di preservativo o rimedio a quegli oc- 
chi cosi sensibili che non possono sopportare una gran- 
de chiarezza . E’ utile in tal caso il moderare la vivaci- 
tà della luce, mettendo occhiali piani e tinti di qual- 
che colore e in verde specialmente. Tali sarebbero le 
vere conserve . Gli Eschimoi che abitano in paesi co- 
perti di neve , massime alla primavera , e sono sì in- 
commodati dalla bianchezza che corron rischio di ve- 
nir cieci , usano d’ una specie d’ occhiali che appella- 
no occhi di neve. Sono essi piccoli pezzi di legno o d’os- 
so che hanno una fìssura stretta e che si attaccano avan- 
ti gli occhi con un cordone , attraverso alla fessura ve- 
dono distintamente senza incommodo e anche più di- 
stinto e lontano che a vista nuda. Questo ultimo effet- 
to non sembrerà strano a chi ha qualche cognizione ot- 
tica e sa in conseguenza che non è sempre 1’ apparente 
picciolezza dell’ oggetto che Io rende difficile a discer- 
< ner- 
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nersi ; ma bensì la confusione prodotta dai moki raggi 
che vengono nell’ occhio dallo stesso punto visibile , c 
quella dei raggi che arrivano all’ occhio da ogni parte . 
Dunque saranno buoni occhiali in molti casi quelli che 
rimediano a questi 2. inconvenienti e tali sono gli oc* 
chiali trovati da un vecchio inglese, al dire di Boerhaa- 
ve , per cui vanamente se ne adoperavano altri . Que- 
sti levò il vetro agli occhiali comuni ed ai cerchi adat- 
tò 2. tubi di cuojo nero in forma di cono, applicandoli 
all occhio in modo che la parte più acuta guardasse l’og- 
getto , e con tal mezzo arrivò a leggere comodamente 
ogni scrittura . Questa sorta d’ occhiali devono essere 
internamente anneriti , avere una larga apertura dalla 
parte dell’oggetto ed essere disposti in modo che si pos- 
sano allungare e raccorciare secondo 1 ’ occorrenza. Os* 
serva inoltre Ben iamino Martin , che nella costruzione 
degli occhiali comuni vi sono 2. gravi difetti : consiste 
il primo nella larghezza dell’apertura o diametro de’ye. 
tri ed il 2. nella loro obliqua posizione all’asse dell’ oc- 
chio . Per cagione del primo viene trasmessa una luce 
troppo grande ed affatto superflua sopra i teneri e minu- 
ti vasi dell’ occhio , e nel tempo stesso che lo rende de- 
bole e lacrimoso lascia che men distinta si formi quivi 
la visione;ed il 2. difetto fa sì che i raggi di luce, qua- 
li partono da un oggetto posto in breve distanza , ca- 
dano assai obliqui sopra le lenti ; e venendo cosi meno 
regolarmente rifratti formino 1 ’ immagine mal termi- 
nata. L una e l’altra di queste cose dee produrre col 
tempo un effetto molto sensibile sopra la tessitura del 
fino e dilicato organo della vista . Ma perchè il danno 
che quindi viene non si fa immediatamente sentire , la 
più parte degli uomini non vi attende , e perciò non ne 
fa conto ; e dopo che a lungo andare essi trovano i lo- 
ro occhi affettcvoli e alterati, giudicano che ciò sfauna 
Diz.ec.iuA.XV. F con- 
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conseguenza naturale dell’ età , senza sapere quanto gli 
occhiali abbiano contribuito a produr questo effetto . 
Non è difficile adattare l’opportuno rimedio ai sovraci- 
tati disordini . Secondo le sperienze dello stesso Mar- 
tin la larghezza de’ cristalli di un quarto di pollice è la 
più adattata e sufficiente all’ uopo di leggere , operare 
ec. ; quindi lasciando nel mezzo del cristallo la detta 
apertura coprirassi il restante suo lembo con una zona 
di carta nera o con un cerchio di corno , quale nel tem- 
po istesso che pone riparo al primo difetto giova di 
salva guardia e difesa all’occhio contro la luce estranea. 
Per ovviare al 2. disordine basterà piegare alquanto al- 
1 * indentro quella laminett», che unisce i 2. cristalli , 
di modo che in ogni lente resti più accostata all’occhio 
quella estremità che è più vicina al naso e più distac- 
cato il lato opposto della lente medesima ; ma questa 
piegatura deve essere assai leggiera e tale che i centri 
de’ 2. cristalli possano combaciare la circonferenza di 
an circolo d’ intorno a 2. palmi di diametro che esser 
suole la distanza di un libro dall’ occhio del leggitore . 
Gli occhiali si collocano come tutti sanno o sul naso o 
sulle tempia . Pare eh» gli occhiali sul naso non possa, 
no a meno d’ impedire la libertà della respirazione e di 
varie funzioni del naso e della bocca, e forse posson 
produrre col tempo effetti pregtudiciali . Meglio dun- 
que sarebbe che si rendesse più generale l’ uso dell’ al- 
tro modo di occhiali, almeno per le persone che soglio- 
no adoprarli per notabile continuato tempo. Per ultimo 
io devo notare, che ben pochi sono quelli , che abbia- 
no i due occhi di eguale forza e vigore ; onde chi ab- 
bisogna d’occhiali , se trova in sè questa differenza as- 
sai grande , non sarebbe mal fatto, che di due lenti 
diverse si provedesse una più e I’ altro meno acuta,cor- 
rispondenti ai diversi bisogni degli occhi medesimi. 
V. Vista . Or- 
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Occhialino . Occhialino singolare . Si farà fare un tu- 
bo di cartone lungo 2. pollici e mezzo > largo 8. linee 
e diviso nella sua lunghezza in 3. parti uguali . In cia- 
scuno degli spazi delle estremità si colloca uno spec- 
chio piano inclinato a 45. gradi e opposto 1* uno al- 
I’ altro. Lo spazio di mezzo è bucato per di sopra c per 
di sotto , con un’ apertura circolare corrispondente ; 
in faccia a ciascuno degli specchi inclinati si fa una si- 
mile apertura circolare, ma solo dal lato dove corri- 
sponde la superficie dello specchio . Si adatterà a que. 
sto ('strumento un manico , e per mascherarlo in forma 
di occhialino si avrà un cerchio di legno d’ un pollice 
di spessezza , cavo indentro sulla sua larghezza e sulla 
sua spessezza , affinchè il tubo sopradetlo possa scorrer- 
vi con facilità : il diametro di' esso cerchio avrà la me- 
desima lunghezza che il tubo . Si farà al centro e ai 2. 
lati di questo cerchio un buco circolare che si coprirà 
d’ un vetro convesso d’un pollice e mezzo di diametro , 
sotto di cui si porrà un diaframma per ridurne l’apertu- 
ra a 5.0 linee. Quando il tubo munito de’suoi t. spec- 
chi sarà intieramente affondato nel cerchio , se si guar- 
da qualche oggetto a traverso di questo occhialino , si 
vedrà nella stessa guisa, che si fa cogli occhialini 
ordinari. AH’ opposto se si ritira il tubo in modo che 
l’apertura del circolo sia dirimpetto all’ apertura_j 
dell’ estremità della cassetta, l’oggetto scorto appa- 
rendo essere dirimpetto all’ occhio , se si pone la ma- 
no o qualche corpo opaco dall’ altro lato dcH’apertura , 
sembrerà di vedere gii oggetti a traverso la mano , co- 
me se fosse traforata . Adunque per fare una ricreazio- 
ne si dà a bella prima I’ occhialino ad osservare , poi si 
riprende e destramente si tira indietro il tubo. E’pur ne- 
cessario affinchè non si possa scoprire il buco , che_> 
allora resta aperto, di far guardare 1’ oggetto posto 
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per piatto sulla tavola; ma se non vi fosse nissuno 
davanti all’ occhialino , si potrebbe allora presentare 
ali’ occhia in situazone verticale. 

Occhialino incomprensibile . Farete fare un tubo lun- 
go e quadrato , a ciascuna estremità del quale si collo, 
-cherà internamente e in opposizione uno specchio incli- 
nato a 45. gradi. Al di sopra di questi specchi si osserve- 
ranno 2. porzioni di tubo di forma cubica, ma dell’ (stes- 
sa dimensione del tubo : ciascuna porzione rinchiuderà 
uno specchio parimenti inclinato di 45. , in modo che 
ciascun di essi corrisponda e si rifletta nello specchio 
del lungo tubo che si tro^a al disotto: ad una delle_5 
porzioni di tubo facicnte squadro col rubo lungo , si fa- 
rà dirimpetto allo specchio un’ apertura circolare a cui 
si adatterà un capo d’ occhialino portante il vetro ob- 
biettivo . Si farà una simile apertura all’altro tubo cubi- 
co , dove si disporrà pure incontro allo specchio un al- 
tro capo d’occhialino portante l’oculare concavo. Que- 
sti 4. tubi non devono entrare dentro al tubo cubitato , 
per non impedire l'effetto degli specchi . I raggi i qua- 
li partono dall’oggetto che è in faccia al ['obbiettivo van- 
no a dipingersi nello specchio incontro a cui è colloca- 
to , di là si riflette nello specchio superiore , da questo 
a un terzo specchio posto al fondo di un tubo lungo e 
da questo a un quarto posto in faccia dell’ ocu!are_* 
e quindi all’occhio dell’osservatore . In una parola que- 
sto occhialino non è che un istrumento che ha l’obbiet* 
tivo del tutto isolato dall’oculare , cosicché se fra i due 
tubi cubici s’interponesse un corpo opaco, l’oggetto 
non lascierebbe perciò di esser visibile ; però i 2. capi 
di occhialino non sono che tubi posticci destinati a na- 
scondere maggiormente l’illusione . Per regolare i fuo- 
chi dell’oculare e dell’obbiettivo a proporzione della 
lunghezza dell’ occhialino * bisognerà supporla eguale 
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a)!a lunghezza del raggio , che entrando per l’ obbietti- 
vo va dopo diverse riflessioni a finire nell’oculare. 

I tre occhialini magici . La base di questo ingegnoso 
istrumento è una scatola a 7. faccie di circa 8. pollici 
di diametro e uno e mezzo di profondità , in cui si col- 
loca un cerchio di cartone del diametro di 5. pollici 
mezzo ben leggiero e mobile su un perno collocato al 
centro della scatola : si chiude in questo cerchio di car- 
tone un buon ago calamitato e si divide il cerchio in 
21. parti eguali . La scatola sarà coperta d'una (astraili 
vetro sulla quale si sarà applicato un foglio di cartai 
sottilissima del colore della scatola e inverniciata , af- 
finchè la luce possa passare nell’ interno e rischiarare il 
cartone . Si faranno sulla lastra a uguale distanza fra 
loro 3. aperture rotonde di nove linee di diametro , su 
ciascuna delle quali si porrà un occhialino della forma 
che entriamo a descrivere . Si fa f re al torno un piede 
di legno bucato in tutta la sua lunghezza d’ un foro di 
9. linee di diametro , su tal piede si collocherà un oc- 
chialino composto di 2. tubi come gli occhialini comu- 
ni , nel tubo maggiore si chiuderà un piccolo specchio 
ovale che possa alzarsi 0 abbassarsi quando si farà anda- 
re innanzi o indietro il tubo minore interno . Si farà 
un buco rotondo nel sito del tubo esterno che posa sul 
piede per potere quando Io specchio è inclinato distin- 
guere attraverso il piede di questo occhialino I’ oggetto 
posto nella scatola al disotto dcll’occhialino . Sulla la- 
stra di vetro e nel centro si alzerà una colonna portata 
da un piedestallo e ornata del suo capitello . Ciascuna 
delle 2 1. divisioni del cerchio deve trovarsi posta sotto 
agli occhialini quando il cerchio gira sul perno. Gli og- 
getti che si vogliono far apparire negli occhialini, si 
dipingono o si trascrivono su carte e si mette nrl'a sca- 
tola un cerchio, incoi siano dipinte le divisioni dei 
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medesimi ometti o scritte con le «tesse parole . Gio- 
va però avere vari cartoni per variare la ricreazione * 
cambiando secretamente il cerchio. Supponiamo che 
si siano prese le cifre I. 2. 3. ; queste cifre sono suscet- 
tibili di 6 . permutazioni o sia cambiamenti d’ ordine ; 
Cioè * 1.2. 3 • * >• $• a* » 2' 3' 1* ) J ■ 1*2.) ^ > 2 . I. 
Allora si collocano questi numeri o gli oggetti che li 
rappresentano in modo che la cifra I. della prima per- 
mutazione si trovi descritta nella prima divisione del 
cerchio , la seconda 2. nell’ottava , la terza 3- nella de- 
cimaquinta : che la cifra i. della seconda permutazione 
sia nella seconda divisione , la cifra terza nella nona, 
e la cifra a. nella decimasesta e cosi di seguito . Riem- 
pitecosl 18. divisioni si lascieranno vuote le 3. divi- 
sioni che rimangono . Preparato cosi il cerchio si porri 
sopra il suo perno e si adatterà a un lato della scatola 
una piccola altalena che abbassandosi sul cerchio quan- 
do si vuole Io impedisca di girare . Tale è la costruzio- 
ne dell’ istrumento che si poserà sulla tavola in.cui si 
avrà secretamente rinchiusa una verga calamitata lun- 
ga 6 . pollici assai forte per far girare il cerchio di car- 
tone . Siccome l’operatore conosce la direzione della 
verga calamitata , farà comparire come vorrà i 3. og- 
getti nei loro cambiamenti di ordine col solo collocare 
la scatola a laro di una casella secondo alcuna delle sue 
7. fàccie . Per dare^un’idea delfe ricreazioni che si pos- 
sono eseguire con questo istrumento , vediamo il mo- 
do di servirsene : si fisserà a bella prima secretamente 
c prima di portare l’istrumento sulla tavola , il circolo 
di cartone coll’altalena in modo che le 3. divisioni vuo- 
te si trovino immediatamente poste sotto il piede degli 
occhialini e si disporrà il tubo interno di questi oc- 
chialini in modo che gli specchi che vi sono inseriti 
si trovino inclinati a 4 J. , epossano riflettere all’ oc- 
chio gli oggetti posti inferiormente nell’ interno della 
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scatola . Allora si porrà questa su !a tavola e si lascerà 
la libertà ai circostanti di guardare in questi occhialini, 
dove non vedranno cosa alcuna . Si presenteranno in__j 
seguito a 3. persone 3. oggetti, per es. li num. 1. 2. 3. : 
quando ciascuna di esse avrà scelto un numero , si fa* 
ranno in rotolo tutte le 3. carte insieme e si metteranno 
nella colonna al sito , dirimpetto al quale sono diretti 
i 3. occhialini e si lascerà ad esse persone la libertà di 
scegliere quello nel quale desidera di vedere l’ oggetto, 
che ha preso . Quando queste 3. persone avran fatto la 
loro scelta , si porrà la scatola sulla tavola ne! sito dove 
è nascosta la verga calamitata , avendo tutta l’attenzio- 
ne di collocarne il piede nella direzidne necessaria a far 
che il cerchio presenti sotto il piede degli occhialini le 
3. divisioni del cerchio . Si lascerà al cerchio il tempo 
di fissarsi , e abbassando l’altalena si farà fermare in tal 
direzione; si leverà allora ristrumento dalla tavola e 
presentandola successivamente a ciascuna delle 3. perso- 
ne,se le farà vedere in ciascuno degli occhialini scelti il 
numero scelto il quale comparirà loro collocato nel sito 
della colonna dove si sono messe involte insieme le 3. 
carte . Si può proporre in seguito di far vedere questi 
3. numeri ir altro occhialino diverso da quello che si 
era scelto . Basterà di alzare l’altalena e lasciare il cir- 
colo io libertà, quindi collocare la scatola sulla tavola 
in direzione conveniente. Per eseguire questa ricrea- 
zione vi vuol memoria , dovendo aver sempre presenti 
i 6 . cambiamenti d’ordine che può produrre la scelta-* 
che si lascia alle 3. persone di guardare nell’uno o nell’ 
altro degli occhialini . Per ajutare la memoria si posso- 
no descrivere sulla scatola alcuni segni che sembrino 
indifferenti , per es. i segni del zodiaco, i quali sem- 
brando meri ornamenti possono indicare la situazione 
in cui deve esser disposta- la scatola sulla tavola . 
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Occhialino magnetico . Questo istrumento utile in 
molte ricreazioni fisiche deve essere lavorato al torno 
in avorio ben sottile per lasciar passare la luce nel suo 
interno , aprendosi e chiudendosi a vite dalle 2. parti e 
fatto in forma di cono di circa 2. pollici e mezzo d’altez- 
za , P apertura più stretta e munita d’un oculare di cir- 
ca a. pollici di fuoco, e la più larga Io è. d’un vetro 
qualunque. Bisogna avere un piccolo ago calamitato 
sensibile al sommo e che posto al fondo di questo oc- 
chialino possa girare liberamente ; si posa sul suo per- 
no fissato al centro d’uu piccolo disco d’avorio sottile 
che deve esser messo sul vetro obbiettivo e tinto in ne- 
ro dalla parte che tocca il vetro; ed affinchè l’ago non 
sorta dal suo perno si pone un vetro al di sopra come si 
fa nelle bussole . Appunto quest’ occhialino non è che 
una bussola chiusa al fondo d’un tubo d'avorio assai 
trasparente per comprendere la direzione dell’ ago . 
L’oculare posto sopra I* occhialino serve a far meglio 
distinguere l’oggetto, e l’obbiettivo postovi di sotto 
non serve che^ a dare all’ istrumento' P apparenza d’ oc- 
chialino per cagionare maggior meraviglia quando se 
ne farà uso per discoprire le cose che saranno chiuse in 
cassette diverse ; poiché questo occhialino posto al di 
sopra d’ una verga calamitata , non però a grande di- 
stanza , avrà il suo ago nella stessa direzione di questa , 
coi poli però opposti , vale a dire che il sud dell’ ago 
corrisponderà al nord della verga . Le ricreazioni che 
si possono eseguire con quest’ occhialino sono molte. 
Una delle più semplici si è quella di avere astucci , 
ne’ quali si ponga un qualche listello 0 altro ; uno di 
questi sarà colorito , per es. in rosso , e avrà nascosta 
dentro di sè una verghetta calamitata collocata secondo 
la sua lunghezza.un altro sarà tinto in verde ed avrà^a- 
rimcnte una calamita , ma coi poli in direzione contra- 
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ria della prima; il 3. sarà azzurro e non conterrà caiami- 
ti . Si danno a una. persona i 3. astucci e i 3. listelli , e 
si dice che ripongano ciascuno di questi in quell’astuc- 
cio che più le piace . Allora osservando coll’occhialino 
magnetico si vedrà la direzione , che prende l’ago al di 
sopra di ciascun astuccio e s’ indovinerà così che il li- 
stello rosso è in quell’ astuccio sopra del quale l’ago 
dell’ncchialino dirige il nord verso la parte del sud del 
listello; il verde è in quello sopra cui l’ago volge il 
nord al suo sud ; e l’azzurro in quello in cui I’ ago non 
ha altra direzione che quella che gli è naturale . Già 
s’intende che i listelli siano più sottili da una parte , e 
che per un verso solo si possano mettere nell’astuccio . 
V. Giocolare . 

Occhialino inventarli . Si è immaginato in favor del- 
le donne di formare dei ventagli , co’ quali senza offen- 
dere la modestia possano soddisfare alla curiosità di 
vedere ed osservare gli oggetti per loro interessanti. 
Si incassa in un ventaglio , di cui le dame possono far 
uso senza commettersi , e che forma una specie di con- 
trobatteria da opporre agli occhialini indiscreti de’no- 
scri zerbinotti . V. Lenti y Microscopio , Telescopio. 

Occhiello , Occhiello , risola , Bottoniera , lat. O- 
cellus , fr. Eontonniere , (Billet . Piccolo pertugio che 
si fa nelle vestimenta, nel quale entra il bottone che 
1* affibia e che viene contornato con filo , con seta , cor. 
fetuccia, gal Ione 0 ricamo ec. Siccome la velata che pre- 
sentemente si usa altro non era anticamente che una ve- 
ste lunga e talare simile alla sottana che tuttavia porta- 
no i chierici ; cosi era essa nelle parti davanti allo stes- 
so modo fornita di un lungo e seguito ordine d’occhiel- 
li e di bottoni per affibbiarla . Ma cfttal veste riusciva 
nojosae incomoda specialmente nelle strade montuose 
enei luoghi alpestri opponendosi al libero moto dc’pie- 
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di ; onde venne il costume di portarla slacciata dalla 
cintura perfino ai piedi e di alzare da terra gli estremi 
suoi lembi attaccandoli a 2. bottoni a tal effetto collo- 
cati sui fianchi . Si conobbe in appresso che era inutile 
affatto P estrema lunghezza di quest’ abito e quindi ab- 
breviossi in maniera che appena giungesse al ginocchio 
ed in oltre le più basse sue falde si tagliarono a sbieco 
talmente che più non fosse da loro impedita la naturale 
andatura.Si rese in tal modo più comodo il vestito ; ma 
in esso ancora vedevansi alcune cose soprabbondanti o 
superflue : tali erano le moltiplici laterali sue pieghe , 
figura di quelle che dall’ antica veste talare allacciata 
sui fianchi erano formate, e tali pure i bottoni e gli oc- 
chielli posti dalla cintura al basso. Coll’andare del tem * 
po anche ciò si corresse: si sminuirono le pieghe e si 
soppresse P inutile bottoniera } anzi siccome tolta si 
era la costumanza antica di allacciare la parte superiore 
dalla giubba , così gli anni passati si erano interamen- 
te sbanditi da quella i bottoni tutti e gli occhielli. Ma 
poi sono stati nuovamente rimessi in uso seguendo il 
capriccioso impero della moda. Se si vogliano ritenere, 
almeno gli occhielli si facciano finti e non aperti acciò 
il vestito si possa rivoltare con minor deformità . 

Occhietto . Germogli che sono accanto alle radici 
dei carciofo c si altre piante, i quali si distaccano affi- 
ne di moltiplicare le piante. V . Carciofaio, Cardo . 

Occhio , lat. Ocuhis , fr. dii . La parte più nobi- 
le degli animali . Nel cavallo gli occhi sono i primi a 
riguardarsi c non sono mai abbastanza considerati . V. 
Cavallo. Il cavallo mutando i denti perde anche al- 
quanto di vista , la quale per ordinario ricupera . Il 
maliscaico vostro se è pratico vi rimedierà al dragone 
che nasce negli occhi del cavallo , il quale altro non è 
che urta macchia sul principio assai piccola, ma che si 

va 



Digitized by Googl 



O C C 0i 

va dilatando appoco appoco fino a ricoprire tutta la pu- 
pilla.I cavalli di 3. anni ed anche sotto i 3. che si pren- 
dono nelle armate per mancanza di quelli di 5. vanno 
molto soggetti alla perdita della vista . Perchè c : ò sì 
frequentemente succede e per <fya! causa ? Per poco , 
dice il sig. Pioger nel Mercurio di Francia al mese di 
decembre 1775. » che uno sia iniziato negli elementi 
della più ordinaria zoologia, riflettendo alla diffidi- 
ti che devono provare i giovani cavalli nello stritolare 
e masticare la biada , facilmente dovrà capire che gli 
sforzi eh’ essi fanno per soddisfare alla loro avidità , e 
principalmente quei che si presumono essere i miglio, 
ri , sono tali da far molto soffrire ed anche romperei 
successivamente i piccoli vasi corrispondenti agli or’ 
gani della visione di modo che venendo la vista sensi- 
bilmente ad alterarsi t e fatta troppo debole per potere 
resistere agl’ insulti delle reiterate errisi della dentizio- 
ne , spesso affatto si perde , principalmente per cagio- 
ne del calore che accompagna quelle violente operazio. 
ni della natura , il di cui centro è si poco lontano dagli 
occhi. A qual partito comunemente s’appigliano per 
rendere men comune un siffatto accidente ? Si minora la 
razione della biada non tanto per il pericolo troppo po- 
co noto della sua penosa triturazione, quanto perii 
chimerico difetto che gli si attribuisce di riscaldare; 
ed intanto si accresce in proporzione la razione del fie- 
no . Che ne viene da ciò ? I cavalli giovani che avreb- 
bero bisogno per crescere di un nudrimento più sostan- 
zioso , vengono defraudati nella porzione più nudritiva / 
mentre si aggrava il loro stomaco colla digestione di 
quella che somministra minor copia di sughi alimenta- 
ri i e cercando da un canto a rintuzzare il preteso vizio 
infiammatorio della biada, nella dicui scmolella peral- 
tro la medicina riconosce in eminente grado la virtù di 
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rinfrescare e ristorare , si espongono dall’ altro canto 
questi animali a contrarre il germe morboso della bol- 
saggine , che ognuno si accorda a ripetere dall’ uso so. 
vrabbondante del fieno. Ma qual è dunque il più sicuro 
mezzo di ovviare a questi diversi inconvenienti ? F.sso 
consiste unicamente, risponde il sig.Pioger, nelTagevo- 
lare ai cavalli ancora giovani la masticazione della b ia- 
da col tenerla in molle nell’ acqua per lo spazio di 24. 
ore prima di distribuirla fra essi . Non vi ha metodo al 
dir di lui più salutare di questo per li cavalli di ogni età: 
e riguardo poi a’giovani nt’quali una funesta quotidiana 
esperienza ci prova quanto il metodo usirato finora sia 
nocivo, è perciò indispensabile di abolirlo . Essendo 
dunque già in uso di tenere tutti i cavalli giovani in_» 
una medesima stalla per ragion del comune governo a 
cui si sottopongono riguardo al nudrimento , qual co- 
sa vi sarà più facile ad eseguirsi , quanto quella di am- 
morbidire convenientemente la loro biada , mettendo- 
la il giorno avanti nell’ acqua , ad oggetto di garantirli 
dal pericolo della cecità con una sì semplice e facile ma- 
nipolazione ? V. ^ivena . 

Occhio incomodato dalla neve . Senofonte nella sua 
Ciropedia narra, che 1 ' armata di Ciro obbligata s__j 
camminare alcuni giorni per montagne coperte di neve 
ebbe molti soldati offesi da una infiammazione d’occhi. 
Si pretende , che l’acqua di neve sia in questi casi un 
sicuro rimedio . Gli abitanti di Amburgo provarono 
nel 1771- un somigliante incomodo per la gran quanti- 
tà di neve caduta nel loro territorio . Stcller abile me- 
dico oculista impiegò un mezzo semplice per guarire 
questi mali. d’occhio diventati assai comuni e pericolo- 
si . Fece sbattere il bianco d’uovo con zucchero e can- 
fora , sinché fosse ben bene spumosa la miscella; con 
questa si faceva un cataplasma che si applicava util- 
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mente sull’occhio ammalato . Per le malattie degli oc- 
chi si è decantato assai utile l’olio di vìpera , massima- 
mente se si è ottenuto per insolazione, vale a dire, 
mettendo una vipera grassa in una calza d’ Ippocrate 
fatta di pezza vecchia di lino , e sospesa al sole con sot- 
to un vaso che riceva Polio a misura che scola . 

La nictalopia è un* affezione viziosa degli occhi la 
qualefa chedi notte non si veda punto, alla sera la vista 
s’indebolisca quantunque si sia goduto buona vista pen- 
dente il giorno. Non si sente agli occhi alcuna infiamma- 
zione , nè calore, nè pizzicore. Una candela accesa non 
fa altra sensazione che quella d’un grande globo neric- 
cio senza splendore . Questa debolezza di sentimento 
sembra indicare che la membrana della retina sia dive, 
nura fiacca o ostruita e priva dell’ elasticità necessaria 
per sentire le leggiere impressioni dei raggi di luce ed 
atta soltanto a sentire le forti. I Cinesi sono molto sog- 
getti a questo incomodo . Dicesi che per guarirne fan- 
no cuocere un fegato di moncone involto in una foglia 
di nenufar dopo averlo sparso di salnitro . Si mette il 
tutto in pentola che si agita sovente tenendo il capo 
coperto da un gran pannolino che pende sino a terra , 
affinchè il fumo che esala dal fegato sia ricevuto intera- 
mente dal paziente e dissipi l’umor morboso. Vedi Luc- 
cio, Consolida maggiore. Contadino, Carregginola , 
Vista . 

Occhio artificiale,che dimostra il modo eoa cui si fa la 
•visione . Si prende una scatoletta rotonda col suo pie- 
de : se le tanno 2. buchi diametralmente opposti , uno 
de’ quali sarà d’ un pollice e mezzo di diametro e vi si 
applica una carta oliata , nell’ altro si adatta un tubetto 
di legno d’un pollice di diametro , esteriormente cilin- 
drico e lungo un pollice. Questo tubetto ha interna- 
mente la forma d’ un cono tronco e porta alla sua cstrc- 
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mica più angusta un picco! vetro lenticolare , che ha il 
fuoco presso a poco alla distanza della carta oliata; ma 
vi si fa coincidere tal fuoco esattamente , accostando o 
discostando alcun poco il tubetto . Quest’ occhio arti, 
fidale si porta in luogo oscuro e si volge il vetro verso 
qualche oggetto illuminato lontano qualche trentina di 
passi ; P oggetto verrà a dipingersi con tutti i suoi co- 
lori nella carta oliata , in positura però rovesciata , co* 
me appunto accade nella retina de’ nostri occhi . Se si 
ritira indietro oppure si avanza il tubetto al di là dal 
giusto punto. Don si vede più l’oggetto sulla carta__» 
oliata : questo dà la spiegazione di quelle viste che non 
possono vedere gli oggetti assai vicini , oppure vedo, 
no questi , ma non possono vederci lontani . La reti- 
na si trova o troppo discosta o troppo vicina al cristal- 
lino dell’occhio . La stessa sperienza si può fare con un 
occhio di vitello preparato . All’anta o sportello della 
finestra d’una camera altronde bene oscura si faccia un 
buco rotondo di 5 . o ó.linee di diametro , e vi si appli- 
chi per la parte anteriore un occhio di vitello o di mon- 
tone ben fresco , da cui si saranno levati tutti gli inte- 
gumenti eccetto P ultimo che tocca immediatamentq_> 
1 ’urnor vitreo . Se questa preparazione è ben fatta e non 
si alteri la sua forma naturale colla compressione, quel- 
li che sono nella camera vedono sul fondo dell’occhio 
e in situazione inversa gli oggetti esterni che sono illu. 
minati . Dopo aver fatta 1’ esperienza si sarà forse cu. 
rioso di diseccare quest’organo per conoscerne le parti. 
Quando si abbia tal desiderio, si prende un occhio dal 
macellaio, raccomandandogli di non tagliare il nervo 
troppo vicino al globo ; se dovete tenerlo sino all’ in- 
domani , mettetelo nell’ acqua chiara per conservarlo 
flessibile . Dopo aver colle cesoje levato via il grasso 
e le carni che coprono il primo integumento , si vede 
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il nervo ottico; quindi fissando l’occhio di vitello io 
qualche cosa di sodo , gli leverete la cornea trasparente 
tagliandola tutt’attorno con cesojc fine , e vedrete che 
essa ha la durezza e la trasparenza del corno , e che è 
composta di più lamelle che si possono separare . Su- 
bito dopo P apertuta della cornea si vede uscire un li- 
quore limpido come P acqua , e che è appunto P umo- 
re acqueo . Colla cornea si leva ordinariamente Piridej 
che si distingue assai meglio insieme alla pupilla che le 
è in mezzo , stendendola in fondo d’ un piatto di maio- 
lica pieno d’acqua . Comprimendo l’occhio esterior- 
mente colle dita, si farà sortire il cristallino , che si 
può riconoscere separatamente. Dopo ciò si rovescia 
l’occhio su d’un piatto per farne sortire Pumor vitreo, e 
quando P ochio è cosi vuotato si possono vedere i !i- 
gamenti ciliari sulla parte anteriore delPumor vitreo : 
Si osserva la retina , che è una membrana molle e deli- 
cata al sommo , che si offre la prima a vedersi quando 
Pumor vitreo è uscito fuori . Si vede in seguito la co- 
roide distinta pella tessitura vellutata c i colori del la — > 
medesima . Finalmente si può con dell’ attenzione e 
della pazienza separar questa dalla sclerotica . 

Occhio. In agricoltura . V. Gemma. Occhio d’un 
frutto è la parte opposta al picciuolo . 

Occhio di bue , o Camomilla falsa, lar. Buphthalmum t 
mister chenopody folio , flore ingenti specioso , Euphtbal - 
mum grandiflorum , Linn. fr. Olii de bcuf , ou fausse Ca- 
momille . E’una pianta che cresce nei campi , lungo i 
margini delle strade , nei sentieri « nelle lavine , in 
Italia , nella Francia meridionale, nell’ Austria ed 
altrove . La sua radice è dura ,. legnosa e vivace ; Dal- 
la radice pullulano tronchi alti circa un piede e mezzo , 
tenui ed alquanto villosi . Le sue foglie sono frasta- 
gliate e come per paja, dentate negli orli c lanuginose . 

1 suoi 
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1 suoi fiori sono gialli e raggiati come quegli della ca- 
momilla e rassomiglianti agli occhi di bue , d’onde ha 
preso il nome. Verso la fine della state succedono ad 
essi de’ semi minuti ed angolosi . Viene coltivata que- 
sta pianta nei parterre dei giardini come che produca mol- 
ti fiori, i quali benché sieno inodorosi nulla meno sono 
grati alla vista ed hanno talora più di 2 . pollici di dia- 
metro sebbene le altre parti sieno piccole a proporzio- 
ne . Dicesi ancora la regina margherita . Si propaga per 
seme ed ama una terra assai sostanziosa. Un’altra 
specie detta occhio di bue colorante e camomilla de’ 
tintori, ^tnthclmis tinctoria , Linn. Buphtbalmum tana- 
ceti minoris foliis , C. Bauh., che é pianta vivace si 
trova nei pascoli secchi e montuosi delle parti meridio- 
nali delia Francia , della Ge'rimnia , in Italia e in più 
altre regioni d’ Europa : essa èd’una forma elegante e 
d’un aspetto assai grazioso quando è in fiore. Merita di 
essere impiegata come ornamento nei parterre ; è vul- 
neraria, aperitiva e detersiva. Nel nord si usa nella tin- 
tura delle lane alle quali comunicaun molto bel giallo . 

Occhio di Cristo . V. Asteria . 

Occhio di gatto , lat. Oculus enti , fr. (Sii de chat : 
E’ una specie d’ agat3 , pseudopalo , la di cui pasta è 
finissima, trasparente, dura, d’ un grigio di paglia 
o giallo o verdigno : degli accidenti curiosi le hanno 
dato nel tempo della sua formazione delle macchie in 
forma di punto circondato da cerchi i quali hanno qual- 
che somiglianza coll’ occhio del gatto ; ei gioiellieri 
che sanno cavar buon partito da questa bizzarria la ta- 
gliano con molta dcstrezza.Procurano di trovare il giu- 
sto mezzo del punto per formarne un occhio in tutte le 
sue proporzioni, il che noi chiamiamo bell’occhio. 
Quando tali sorti di pietre sono prive del punto di 
mezzo i gioiellieri le tagliano seiftpre in ovale e queste 

for- 



Digitized by Google 




OCC 97 

forme sono le più comuni; il loro colore è grigio ver- 
dastro e non offrono che un gatteggiamento per lungo. 
L’occhio di gatto quando è perfetto deve avere un pun- 
to nel mezzo da cui partono raggiando o gatteggiando 
delle tracce e dei cerchi , di rado del color di rosa, ma 
verdastre, vivissime, color di porro , come frammi. 
schiate di macchie dorate e che tutt’ insieme mostrano 
assai bene la configurazione e il brillante dell’occhio 
d’un gatto . Questa pietra che riceve un bel pulimen- 
to produce un effetto assai vago quando si espone fra il 
lume e l’occhio . L’occhio di gatto è rarissimo ed è 
stimatissimo quando è perfetto . Quello del gabinetto 
del Gran Duca di Toscana è più grosso d’un pollice . 
In marzo del 1794. il sig. barone Schellersheim prus- 
siano , molto erudito e ricco in medaglie e pietre pre- 
ziose, ne aveva in Roma una molto bella ; ma un’ altra 
che aveva il suo compagno di viaggio sig. ab. Sestini 
pesava 1090. grani . Si ha l’occhio di gatto dall’Egitto 
e dall’ Arabia . 

Occhio del mondo , Tietra galleggiante, lat. Oculus 
mundi, aut Lapis mutabilis gemmariorum, fr.ffl /7 dumon - 
de,Chatoyante des lapidaires,ou Tierre changeante. Que- 
sta pietra appena semitrasparente è un ciottolo naturale 
rarissimo , di cui pochi naturalisti parlano . Ve ne so- 
no di più colori, grigie , rossigne o cenerine e inter- 
secate di vene giallognole ; ve ne sono anche di verdi- 
gne , altre di color d’avorio , che tirano dal bianco al 
giallo e macchiate quà e là d’un bianco di latte . Que- 
sta pietra è solida , compatta* molto dura, e contut- 
tociò poco pesante. All’ acciarino raramente dà favil- 
le . E’ alquanto porosa, riceve bene il pulimento e_» 
riflette i raggi della luce fortemente in modo che espo- 
sta al sole essa riluce e ne riflette continuamente P im- 
magine con un lustro che fa piacere ; d’onde le èvenu* 
J)iz,cc,ru.t.xy, . G to 
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to il nome di gatteggiarne . La specie di pietra gatteg. 
giante la più rara ossia la pietra idrofana per eccellen- 
za si riconosce dalla proprietà di comparire io qualche 
maniera opaca all’ aria , vale a dire essendo secca e di 
rischiararsi tuffata nell’ acqua , ma di riprendere a po- 
co a poco il suo stato primiero all* uscir dall’ acqua e 
a misura che si secca . Titius ha insegnato che rocchio 
del mondo si ricava dalla materia intermedia negli stra- 
ti della calcedonia dell’ isola di Feroe . Se ne trovai 
anche alia Cina, in Arabia , in Egitto, nella Slesia, 
a K nemiiz m i ducato di N’mpsch e particolarmente a 
Grache nel ducato di Munsterberg ove costituisce la 
scorza brunastra e giallastra marziale del crisopraso 
verde , giallo c bianco . Il sig. Bruckmann in un trat- 
tatalo che stampò in Brun»vich sulla natura di questa 
pietra , prova che essa sia una pietra argillosa e di una 
grana finissima , seminata d’infiniti pori , 

Occhio di pavone , Occhio del giorno , Tapilio ocu- 
lus pavonis (/ictus, Petiv. fr. (Sii de paon,Taon du jour , 
(Bildu jour. Nome che vien dato ad una bella farfalla di 
giorno proveniente da un bruco spinoso , Essa è d’un 
rosso bruno ; marcia su 4 . zampe ; le belle macchie 
delle quali è ornato il di sopra delle ali le hanno meri- 
tato questo nome , Sotto gli occhi delle ali inferiori si 
scorge nel maschio un piccolo punto nero ; questo pun- 
to ovale al contrario è azzurro nelle femmine . Questa 
farfalla abita nelle foreste , nei giardini e nei circonda- 
ri delle praterie e non si allontana molto dal luogo suo 
nativo . Il suo volo benché molto rapido è maestoso , 
sopra tutto quando il tempo è tranqu Ilo; va quasi sem- 
pre librata .Nota è questa farfalla a tutti i curiosi d’in- 
setti, ma non dee confondersi col pavone di notte di 
cui si parlerà al suo articolo , 

Occhio di serpe , fr. (Sii de serpent , Cosi si chiama 
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talvolta dai gioiellieri lacrapaudina o bufonice , la__* 
quale non è che un dente molare di qualche pesce im- 
pietrito . Scilla vuole che siano del pesce sarro, dell’ 
orata e dentale , Linneo del lupo marino, Jussicu del 
pesce detto dai Francesi Grondeur e Grogneur t dal Lin- 
neo Cottus grunniens e dimora nei mari del Brasile e 
delle isole Antille , e forse lo saranno di altri , come 
dice il P. Petrini ; giacché hanno diversa forma , gran- 
dezza , colore; sono sferiche, emisferiche, ovali e 
concave a guisa di battello ; e talvolta hanno delle zone 
concentriche colorate con una macchia rossiccia nel 
mezzo, il che le ha fatte riguardare da alcuni come oc- 
chi impietriti di serpenti o d’uccelli , Il volgo stima 
trovarsi in capo al rospo . V. gjjspo . 

Occidente , o "Ponente , Ovest . Parte del cielo op- 
posta al levante ove il sole va di sotto . A quest’aspet- 
to si mettono molte piante le quali non hanno bisogno 
di gran sole . V. Settentrione . 

Occone , Óti , Ottarda , lat. . Avis tarda ^ fr .Outar- 
de . Sorta d’uccello de’ più grandi che a noi siano no- 
ti . Egli è della grandezza di un gallo d’india o galli- 
naccio : ha la testa ed il collo di colore cenerognolo ; il 
ventre è bianco e la schiena macchiata da linee traversa- 
li rosse e nere ; il suo becco è simile a quello di un pol- 
lo ; non ha dita di dietro ; cosa assai notabile , giac- 
ché per un tal segno e per la sua grandezza è desso suffi- 
cientemente distinto da tutti gli altri uccelli di siffatto 
genere. Tiene 3. sole dita per piede , le cui ugne sono 
larghe , corte, poco adunche, poco puntite , di figu- 
ra ovale e convessa tanto al di sopra , quanto al di sot- 
to . Gii oti si nutricano di ranocchie , di vipistrelli , 
di topi campagnuoli e di differenti insetti : eglino sono 
carnivori ; ma durante l’inverno mangiano delle foglie 
di rape , di cavoli e dei semi . Si trovano bene spesso 
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nei loro stomachi dei piccoli sassolini che ingoiano- cc** 
me la struzzclo per agevolare lo stritolamento dei gra--. 
ni che mangiano . Questi uccelli si accoppiano durante 
la stateci azzuffano a tutto sangue, talché avvien di tro- 
vare di siffatte vittime dell’ amore estinte sul campo di 
battaglia . Il maschio fa la ruota colla sua coda come il 
gallo d’india nel tempo de’ suoi amori. Fann’ eglino i 
loro nidi nelle terre incolte e si accontentano bene spes- 
so di scavare la terra per collocarvi 2 . uova , che sono 
bianche , con alcuoe macchie rosse nella punta più 
grossa , pel rimanente hanno la stessa candidezza delle 
uova del cigno . Si scaricano delle stesse verso la fine di 
marzo o di giugno . La covatura è di quasi j. settima- 
ne come quella de’ polli d’india . 1 piccoli corrono co- 
me i pulcini tosto che sortosi schiusi . II grido degli 
oti è quasi simile a quello del eorvo . La carne di que- 
st’ uccello ha il sapore di quello del pollo d’ India . Si 
veggono degii occoni in abbondanza nelle vicinanze di 
Chalons nella Sciampagna . Ve n’hanno altresì nel Poi- 
tù : si trovano non di rado di siffatti uccelli tramortiti 
in mezzo alle nevi e si prendono allora facilmente. II 
vero oti è assai raro in molti paesi . Il grasso di que- 
sto uccello è anodino e resolutivo . I selvaggi si fanno 
delle vesti di piume d’oti. La descrizione anatomica—* 
dell’ oti trovasi nelle memorie della reale Accademia 
delle scienze di Parigi per servire alla storia degli ani- 
mali . I! Bellonio dice che Poti nno differisce dall'ani- 
tra palustre che per la grandezza . Willughby riguarda 
altresì l’anitra palustre come una specie d’oti , e di fat_ 
ti ne ha tutto il fare . Quando egli s’ incole-risce gonfia 
la pelle che gli pende alquanto al di sotto del becco. 
Si assicura, che qoando la femmina supponga che le si. 
voglian rapire le sue uova , essa le trasferisca in un al- 
tro sito . Il suo collo è assai lungo ; ed il maschio, 
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come s’indicò, nel tempo che trovasi in amore fa la ruò- 
ta eziandio colle penne della sua coda . Gli oti si tro. 
vano in grandi stormi per le pianure, nè si separano 
che in aprile, comecché allora sia la stagione de’ loro 
amori. Quando eglino stanno a stormo spaziandosi 
ne! fé pianure , ve n’hanno sempre alcuni un po distan- 
ti dallo stormo stesso che fanno sentinella, avendo sem- 
pre la testa elevata onde avvertire gli altri compagni se 
alcuno venisse ad accostarsi ; e siccome duran eglino 
molta fatica ad alzarsi a cagione delle loro corte ali, 
perciò vi si accingono a tempo e molto innanzi che ar- 
rivino gli assalitori ; non ostante si possono prendere 
con buoni levrieri , i quali bene spesso gli attrappano 
allorché appena si ergono da terra . Si prendono altresì 
coll’ amo attaccandovi del pomo o della carne . La cor- 
tezza delle loro ali dà campo non solo ai levrieri ed ai 
cavalli, ma anche ad un ragazzo di stancarle e cosi pren- 
derle a bastonate . Se P occone venga ferito egli è cosi 
timido che si lascia morire di languore . Le maniere-* 
scritte alla voce Accattarsi e Anitra , servono mira- 
bilmente per ingannare questi timidi uccelli e portarsi 
a tiro di colpirli col fucile . Timorosi degli aguati s’al- 
iontanano il più che possono dalle siepi e dagli alberi 
e pascolano nel mezzo delle campagne, perciò per essi 
tion serve il circondarsi di frasche per andare coperti. 
Essi le temono come quelle , che asconder possono il 
cacciatore. Amanti poi eglino non che nulla tiroidi del 
cavallo si lasciano accostare il cavallo ed il cavaliere . 
11 tempo di prenderli alla corsa è il tempo piovoso , 
perchè oltre il peso del corpo le piume bagnate magi 
giormente li aggravano e meno li portano . In altro 
modo si può accostare all’ oti , e questo è mettersi in 
una carretta tirata da 2. buoi o 2. vacche , e questa sia 
coperta di paglia la quale asconda i cacciatori ,• i quali 
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portatisi a tiro col magg'or silenzio tirino tutti ad un 
tempo sullo stormo procurando di fare il maggiorcoL 
po possibile* 

Ocirtiastro . Una pianta , che per la bellezza del suo 
fiore bianco e rosso , semplice e doppio si coltiva nei 
giardini . 

Ocimoide moscoso . Una pianta è codesta originaria 
delle Alpi, la quale trasportata al piano di Bologna t 
dice il Tanara , é di poca durata : questa avviticchiata 
con l’erba quasi tapeto copre ben tre braccia di terre- 
no ; ma frammezzata da certi fioretti rossi fa una sin- 
golare e straordinaria bellezza nel giardino < V. Orec- 
chia di topo . 

Ocra , lat. Ochra , Terra metallica , fr. Ochre . Mi- 
nerale giallo o rosso , bruno, zsffranato , ricco di par- 
ti ferruginose « cosicché compensa largamente le spese 
dello scavo : talora l’ocra si trova un po bruniccia per 
la mescolanza colle altre terre, la qual cosa diminuisce 
il suo peso . Questa materia è per l’ordinario unita ad 
una terra grassa e trovasi indistintamente itelle terre 
paludose e nelle secche. Se ne trova quasi dappertut- 
to ora fra le marne , ora fra le ghiaje ed ora fra i boli . 
L’ocra rossa e 1’ ocra gialla 1* una e l’altra serve per li 
dipintori. V. Ciailolino . Ma all’ oppòsto si dee ri- 
guardare in generale questa terra come poco atta alla 
coltura e sono anche pochi i vegetabili che vi si acco- 
modino . Contnttociò siccome nei paesi ove questo 
terreno è comune l’industria ha cercato d’appropriar- 
sene l’uso, si è veduto finalmente che il castagno vi rie- 
sce a maraviglia . Si è osservato generalmente che fa 
verdura degli alberi è più cupa sulle montagne ocracee 
che sopra alcun altro suolo : si osserva inoltre che gli 
alberi vi vegetano un poco più tardi e vi perdono Ie_» 
foglie un poco più presto; e non sarebbe questa la vera 
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Cagione de! prospero successo che vi provano i casta- 
gni ? Le erbe che vi crescono sono più secche e più 
basse che altroveii tartuffi e i funghi vi si compiaciono. 

Odometro, lar. Odometrim > fr. Odomètre . Istru- 
tnento che serve a misurare le distanze del cammino, che 
si fa , e così costruito si può attaccare alla ruota della_j 
carrozza > e dalla sola ispezione de' giri che fa l'ago si 
giudica del Cammino che si è fatto . Si sono pure in- 
ventati piccoli odortietri che si mettono nel bors.l ino , 
si annettono a un quadrante.che si fa passare al disotto 
del ginocchio che a ciascun passo £a proceder l’ago. 
Senza figura è troppo difficile 1! darne la descrizione. 
V. Viaggiatore . 

Odontalgia, V. Male de' denti , Scardiccìone, Ta- 
gli acozzo . 

Odore , lat .Odor, h. Odeur . I chimici insegnava- 
no che il solfo è il principio di tutti 4 gli odori e che_> 
questi sono più o meno forti secondo che il solfo nel 
corpo odoroso è più o men seccato cd esaltato . Il pro- 
fumo che esalano i fiori non è altra cosa che il loro spi- 
rito rettore il quale come naturalmente volatilissimo 
scappa fuori a traverso dei pori dei petali e delle foglie, 
si spande nell’ aria ambiente ; e siccome è quasi tanto 
pesante quanto il volume d’ aria che discosta , esso re- 
sta ondeggiante nell’atmosfera finché un vento leggero 
lo dissipa ec.Ma l’odore propriamente detto non è che 
la parte la più volatile dello spirito rettore come è fa- 
cile a dimostrare . Si prenda un fiore , una foglia odo- 
rosa, si fiuti, e in seguito si rompa e si stropicci un 
poco fra le dita : si capirà ben testo che I* odore si sarà 
esalato e molto più sviluppato . Vero è che sarà un po- 
co meno piacevole o sia perchè il caldo del le dita abbia 
agito sopra questa sostanza si delicata , ossia che la__* 
stessa sua intensità si opponga alla sua dolcezza . Spes- 
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so lo spìrito rettore è talmente aderente all’ olio essen- 
ziale che non isvapora se non che con difficoltà: per 
sentirlo bisogna allora necessariamente lacerare l’invi- 
luppo e rompere le cellule che lo contengono ; il che si 
ottiene collo stropicciamento delle foglie. V. Spirito 
rettore. E’ molto più facile distinguere gli odori dei 
differenti fiori e riconoscerli , che di nominarli e qua- 
lificarli . Questo lavoro richiederebbe degli organi 
estremamente sensibili e delicati . Di più accade tutti 
i giorni che si provi disgusto di un odore che è piacevo- 
le per un altro . T^ale differenza proviene dalla varietà 
nell’ organo dell’ odorato ; e si può dire della differen. 
za degli odori come dei gusti. Anche il genio del tem- 
po e la moda contribuisce al gradirsi o no gli odor? . 
Il passato secolo era molto amante degli odori, special- 
mente ddll’ odore di muschio . Convien dire che le la- 
mine delicate del naso delle nostre donne abbiano can- 
giato tempra , mercechè nè gli odori si cercano con_» 
tanto di avidità e l’odore del muschio è divenuto insop- 
portabile . I profumieri erano tutti impegnati a ricer- 
car nuove concie per darsi ai guanti, agli abiti, alle pol- 
veri di cipto , alle pomate, ai fazzoletti . Ora sono 
quasi in disuso , e se ne eccettuiamo qualche saponetto 
odoroso e qualche acqua d’odore che le molli femmine, 
ed i giovani più molli di esse spargono su i fazzoletti e 
su gli abiti per profumare il naso delle lor belle o per 
non esserda meno di loro, più non si nominano le pasti* 
gHe odorose, gli uccelletti muschiati, le corone e meda- 
glie fragranti di cui tempo fa si faceva uso si grande . 
Anzi tanto in là è giunto il disinganno,che in vece delle 
manteche aranciate, dell’olio di gelsomino, colle quali co. 
se s’ ungevano i capelli per impolverar!i;ora per soste- 
nere 1’ enorme macchina degli spettacolosi topè, cigno- 
ni ec. si adopera un usato mocolo di sego ordinario che 
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non dà certo buon odore e per la copia e per la qua- 
lità : pochi adoprano le pomate odorose . V. Tornata . 
Un economo non deve dipartirsi dalla natura la qua- 
le ci ha apprestato ne’ fiori una copia di odori innocen- 
ti, graditissimi ed inimitabili dall’ arre . Che cosa più 
graziosa dell’odor d’una rosa , più aromatico del garofo- 
lo,più balsamico del gelsomino ? Entrate in un giardino 
sullo spuntare del sole : l’ aria imbalsamata da’ficri che 
s’ aprono al nuovo raggio, non vi ricrea ? L’ odore di 
un prato segato non è gradito ec.? Ma anche nell’ odore 
dei fiori semplici i più innocenti e i più soavi ci vuole 
della moderazione e della cautela . Chi avrebbe mai 
creduto che questi fiori si graziosi alla vista , si mor- 
bidi al tatto, si piacevoli all’ odorato , si lusinghevo- 
li in una parola per tutti i sensi, nel tempo stesso che_» 
profumano 1’ aria , la carichino d’ un principio malefi- 
co e talvolta mortale ? Si citano mille esempi del peri- 
colo delle esalazioni di certe piante e le tradizioni del 
popolo in questo genere avrebbero dovuto aprire da__j 
molto tempo gii occhi dei dotti . Non v’ è paese dóve 
non si raccontino evenimenti infelici occasionati dalle 
esalazioni dei fiori . Non si può respirar lungamente 
l’odor forte di alcuni fiori senza provarne dei violenti 
mali di capo , delle emicranie considerabili , eziandio 
delle sincopi e degli spasimi , sopra tutto quando si ha 
il genere nervoso delicato e debole. Ingen-Housz nel- 
le sue sperienzesui vegetabili parla di morti subitanee 
cagionate da una quantità inconsiderata di fiori tenuti 
in una piccola camera da dormire strettamente chiusa . 
Siccome questo veleno, dice egli, il quale non è te- 
muto che da poche persone si nasconde sovente sotto 
il profumo il più delizioso , ha fatto talvolta morire.» 
delle persone, la morte improvisa delle quali è stata at- 
tribuita a tute’ altra causa , Gli esempi di simili mali 
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cagionati dall’ odore dei fiori sono si frequenti che sa* 
rebbe superfluo il recarne maggior numero . Le donne 
vi sono più sottoposte, ma dopo il parto spesso un 
odore o buono o cattivo ha loro cagionato pessime con- 
seguenze . Peggiore è anche 1’ odore dei fiori quando 
siano raccolti da un pezzo e tenuti chiusi . Quale sarà 
dunque questa emanazione tanto pericolosa ? Non è 
1’ odore propriamente detto $ è una porzione d’ aria 
fissa e mefitica che esala il fiore dal momento della sua 
espansione . Priestley , Marigues e Ingen.tìousz se ne 
sono assicurati con varie sperienze; non v’ è persona 
che non possa fare altrettanto. Prendete un piatto * nel 
quale verserete dell' acqua: collocate ne! mezzo di esso 
un piccolo rilievo sul quale si possa piantare un fiore $ 
mettetevi una rosa o altro fiore e copritelo con un bic- 
chiere o una campana di Vetro che s’ immerga nell'ac- 
qua affinché 1' aria rinchiusa non comunichi con quella 
dell’ atmosfera. A capo a qualche ora 1’ aria della cam- 
pana sarà talmente viziata che un cerino acceso vi si 
smorzerà e un animale che la respirasse vi perirebbe t 
caratteri che annunziano I* aria fissa o mefitica * E pe- 
rò con qual premura non si dovrà sfuggire di chiuder 
fiori molto odorosi in una camera da dormire, in ispe- 
cie se sia piccola e ben chiusa ? Possano questi esempi 
e riflessioni non essere inutili e far apprendere che un 
momentaneo godimento può avere delle funestissime 
conseguenze! V. Fiore , Esalazione , Olio essenziale , 
Traspirazione * Ve? et abile . 

Due odori piacevoli per sé stessi occasionano talvol- 
ta colla loro riunione un odore disgustevole ; come dal 
mescolamento di 2 . cattiv può risultarne un buono * 
Martino Listerò riferisce nelle Transazioni filosofiche 
che in Inghilterra si trova sul giusquiamo una cimice , 
Cimex ruber , maculi s nigris distinctus , supra folio, 
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byosciami frequens , il quale si alimenta della materia 
untuosa delle foglie di questa pianta eche 1’ odore di 
queste foglie è talmente modificato nel corpo di questo 
insetto che vi diventa aromatico e grazioso . 

1 Acqua d'odore. Ve ne sono di due specie* alcune 
semplici e altre spiritose .* non bisogna confonderle co- 
gli olj essenziali. Le acque d’ odore si ottengono per 
mezzo della distillazione . Diverse sono per le diverse 
piantele parti che conviene sciegliere per distillare . 
Nelle piante labiate , quali sono il rosmarino * la salvia 
ec.il principio rettore risiede nel calice e non ne'petali. 
1 fiori odoriferi che noti sono odoriferi se non per la_* 
esaltazione ben forte dello spirito rettore , quali sono 
il gelsomino, il giacinto, la tuberosa, il narciso, 
con forniscono cosa alcuna per mezzo della distillazio- 
ne e non conservano odore dopo la disseccazione . Lo 
stesso avviene delle rose pallide o rose muscatejal con. 
trario le rose rosse han poco odore fresche e molto fa- 
cendole seccare , massime se soh colte prima che siano 
del tutto spuntate . Le viole di giardino sono assai 
più odorose, che quelle di bosco . Per le acque d’odo- 
re semplici si preferisce l’acqua di fiume evi si getta 
un pizzico disale tanto per renderla piti pesante ,quan. 
to per renderla più atta a penetrare il parenchima dei 
fiori o piante egli è anche bene di lasciare i medesimi 
in infusione nell’acqua salata per ventiquattro ore. 
In seguito si riempie sino alla metà una cucurbita 
posta a bagno maria, e si distilla a lieve calore , va- 
le a dire a 30. o 35. gradi del termometro di Keaumur, 
e si seguita la distillazione sino a tanto che si compren- 
da , che ciò che monta non ha più quel grado di odo- 
re che ha fin allora avuto. Se poi si vogliono avere le 
acque di maggior perfezione , bisognerà rettificarle , 
cioè versare la prima distillazione su una nuova quan - 
tità di fiori e distillare di nuovo . Ter 
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Ter le acque (l'odore spiritose. I! punto essenziale con- 
siste nell’ adoperare spirito di vino perfettamente retti- 
ficato e sovra tutto spogliato di un certo olio di vino che 
gli comunica un odore di acquavite. I vasi che s’impiega- 
no nelle operazioni devono essere di terra verniciata o 
di vetro ; la macerazionee dee precedere la distillazione 
che va fatta a bagno maria . Malgrado tutte queste pre- 
cauzioni le acque acquistano facilmente una piccola im- 
pressione di fuoco. Per ispogliarnele bisogna metterle in 
bottiglie di non gran diametro e immergerle in un mi- 
scuglio di ghiaccio e sale.Le acque odorose spiritose du- 
rano per molti anni a differenza delle acque d’odore sem- 
plici che durano tutt’ al più un biennio . L'aceto è pure 
un intermedio efficace per fissare gl? odori . Geoffroy ha 
osservato che l’acqua di fior d’arancio che ha contratto 
il gusto di empireuma lo perde per mezzo del gelo c ne 
acquista uno gradevole . 

Per dar odore alle biancherie servitevi della lavanda 
o spigo nardo. Molti odori cacciano gli animali nocivi . 
V. Insetti , Cimice , 'Vccello ec. Per togliere da una ca- 
mera un odore cattivo ci serviamo di profumi . Quando 
questo s'a accidentale la polvere abbruciata ed accesa^ 
tutt’in un tratto in qualche quantità opera meglio e con 
prestezza più d’ ogni altra cosa . Se poi sia un odore o 
puzza consistente, bisogna servirsi di tutt’altro rimedio 
o bisogna levare la causa della puzza e fare per es. uno 
sfiatatone in alto negli angoli principalmente per dove 
la puzza se ne esca . V. t Aceto , Esalazione , Latrina * 
Sepoltura , Suffumigio , Ventilatore . 

Oenante . V . Filipendula . 

Oenometro . V. Fino . 

Oglìa . V. olia . 

Oglio . V. Olio . 

Olco . V. Saggina ... 

• Oleandro. V, Laura rosa. olea- 
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Oleattro\ Ulivo selvatico . V. Vliva . 

■ Olittj Oglia , o Olia putrida . Voce spagnuola che 
significa un piatto o cibo saporito composto di vari in- 
gredienti e che principalmence servesi sulla mensa spa- 
gnuola . Le fogge di farla ne sono varie ; e per dare_> 
tana nozione dello strano miscuglio che compone tal vi. 
vanda , noi qui aggiungeremo Ja descrizione d’ un’ olia 
presa da un autore approvato . Prendi groppone di bue,- 
lingue di bue allessate e seccate , e salcicce di Bologna; 
fa bollire il tutto insieme e dopo la bollitura di 2. ore 
v’aggiungi castrato, porco, selvaggiume e prosciutto ta. 
gliato in pezzetti , inoltre delle rape, delle carotole , 
cipolle e cavoli e della borraggine, dell’endivia,dei fior- 
rancio , acetosa , poi aromati , come zafferano , garofo* 
li , macis , noce moscata ec. Fatto ciò , in un’a!tr2 pen- 
tola metti un gallinaccio o un’oca , con capponi , fagia- 
ni , anitre, pernici, farchetole e colombacci, bec- 
caccini , quaglie , allodole ec. , e fa il tutto bollirei 
nell’acqua e sale. In un terzo vaso prepara una salsa di 
vino bianco , di brodo grasso , di butiro , di fondi di 
carcioffi, con cavoli, pane, midolla , rossi d’uovo, 
macis e zafferano . Finalmente poni l’olia in un piatto , 
prima ponendo il bue ed il vitello, poi il selvaggiume , 
poi il castrato , la lingua , la salciccia e le radici sopra 
di tutto; quindi i volatili più grandi , appresso i più 
piccoli e per ulcimo si versi la salsa . 

elitra maniera più esatta . Prendete una braciera 
grande, mettetevi nel fondo fette di cipolla, di ca- 
roca e di panè , fette di lardo, di prosciutto e di 
manzo, aggiustatevi sopra una quantità di cavoli bo- 
lognesi allessati, spremuti e legati in mazzetti , con 
4. code di castrato o di agnello, 2. di mongana , i 
tenerumi di 2. petti di castrato odi uno di mongana, 
una dozzina di ale di gallinaccetti , il tutto sgorgato 
ndl’acqiu vicino al fuoco e imbianchito all’ acqua bol- 
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lente, 2. pernici giovani, 2. pollanche, 4. piccioni, 
2 . anitre giovani, 4. garganelle, 2. palombacci , (S.qua- 
glie se vi sono , il tutto flambato , sventrato e rrussato 
colle cosce dentro il corpo, una dozzina di grosse salcio 
ce di maiale ; condite il tutto con poco sale, pepe schiac- 
ciato, una pezzuola con 4. spicchi d’aglio , un poco di 
basilico , un pizzico di coriandoli , un poco di macis , 
6 . acini di pepe lungo, 8. garofani; coprite con fette 
di manzo, fette di prosciutto e di lardo , di carote, 
di cipolle e di panè , coprite bene la braciera , fate su- 
dare mezz’ora con fuoco sotto e sopra , indi bagnate-* 
con brodo buono e fate cuocere dolcemente , Se alcune 
di dette carni si cuocessero prima delle altre, levatele 
e mettetele in una cazzaruola con brodo buono „ Fate 
cuocere in una marmitta con brodo di sostanza 2. cap- 
poni trussati come sopra, 2, libre di prosciutto disa- 
lato, imbianchito all’ acqua bollente , 1. libra di ven- 
tresca pure imbianchita , e una quantità di ceci j a 2. 
terzi della cottura aggiungetevi sederi , carote , porri , 
lattughe, radiche di petrosemoio , panè, il tutto al- 
lessato , spremuto e legato in mazzetti ;oltre di ciò ci. 
polle, rape, cavoli torzuti , pure allessati ; fate finire 
di cuocere a piccolo fuoco, osservando che il brodo sia 
sufficiente . Quando il tutto sarà cotto, tirate fuori ogni 
cosa, asciugate l’erbe e le carni dal grasso.levate le pelli 
alle salcicce, tagliate la ventresca in fettine sottili ed il 
prosciutto in 4.parti, Prendete il piatto che dovete ser- 
vire, aggiustatevi nel mezzo i a. capponi, le 2, anitre le 2, 
pollanche , tramezzate con qualche mazzetto di cavolo, 
ponetevi all’ intorno i piccioni , le garganelle , le per- 
nici , i palombacci ed il prosciutto , tramezzate ugual- 
mente di cavoli e sopra mettetevi i tenerumi , le ale , 
le code, le quaglie, le salciccie c la ventresca , guar- 
nite tutto il piatto col resto dei cavoli , ed ornate e_j 

tra- 
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tramezzate colle rape , carote , torzuti e panè , bene 
intagliate, cipolle, lattughe , porri , selleri e radiche 
di peti-osemolo , che il tutto sia distribuito con sime* 
tria ; seminatevi sopra dei ceci e servitevi una buona 
salsa alla spagnuola , nella quale averete posto un poco 
di zafferano . 

Olio , O gl'io , lat. Oleum , fr. Huile . Una materia 
grassa, untuosa che si ricava da varie materie . Fra_j 
gli olj quello d’ ulivo è il più popolare , il più univer- 
sale e il migliore di tutti gli altri , usandosi in medici- 
na e a qualunque tavola più civile per le insalate , per 11 
fritti e condimenti magri ove richiedesi olio. Però di es- 
so tratteremo più diffusamente spccialmentcnte per l’I- 
talia , di cui forma anche uno dei maggiori rami d’eco- 
nomia e potrebbe ampliarsi immensamente . Qui dopo 
varie notizie generali sugli olj, secondo il R< zier e il 
P.Gandolfi, parleremo più in particolare della maniera 
di conservare l’olio d’ olivo e di medicarlo se sia gua- 
sto, riservandoci all’articolo Vlivo a parlare della sua 
fabricazione. Diremo in seguito qualche cosa di altri 
olj ; ma all’articolo "Piante oleifere nomineremo le prin- 
cipali piante da cui si può trarre olio in maggior copia 
per gli usi domestici e per le arti . 

Degli olj in generale . Per olio altro non s’intende se 
noo la sostanza grassa, untuosa, indissolubile nell’acqua 
ed infiammabile, cavata da’vegetabili.e secondo l’oraco* 
lo della chimica» composta universalmente d’acqua, 
d’acido, di terra e di fiuido combustibile. Questo 
però è il principio dominante ed è l’unica cagione per 
cui l’olio facilmente s’infiamma all’avvicinarsi d’un cor- 
po igneo ed acceso , Tutti i fluidi tendono all’ equili- 
brio; i principi ignei pertanto come predominanti non 
possono non Sprigionacene alla prima occasione favo- 
revole che loro si presenti per equilibrarsi ; ed allora è 
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che ne succede una disgregazione universale, volati- 
lizzandosi in ral circostanza ad un grado superiore a_* 
quello dell’acqua bollente tutte le sostanze le più atte- 
nuate, e restando le sole materie più grossolane e con- 
crete Dividons’ gli olj fissi de’ vegetabili in grassi e in 
volatili ossia essenziali . Ritrovansi questi indifferente- 
mente negli involucri de’semi , ne’ calici , ne’ petali , 
nelle foglie, ne! legno , nelle radiche , nella buccia , 
nel nocciolo, nell’ ammandorla de' frutti ec. combi- 
nati il più delle volte in istato resinoso; motivo per 
cui si ricorre anzi alla distillazione , che all’espressione 
per estrarneli . Non è però che non si possano estrarre 
sovente anche col mezzo dell’espressione : si estraggo- 
no infatti in questa maniera dalla bergamotta , dal ce- 
dro, dal limone ec. L’ olio essenziale non si coagu1a__» 
mai ; bensì esposto all’ aria diviene denso e prende col 
tempo il carattere resinoso : depone la sua resina più. 
facilmente nell’ estate che nell’ inverno . Si volatilizza 
nella distillazione ad un grado di calore eguale a quello 
che esige l’acqua per bollire : lascia nella storta un car- 
bon fisso sì refrattario ed in sì poca quantità in confron- 
to di quello degli olj grassi , che ben si vede che gli 
mancano molti principi de’ quali abbondano questi ul- 
timi . H’ combinato in conseguenza dell’affinità de’suoi 
principi costantemente collo spirito rettore , il quale 
non è altro che il principio odorifero di tutti i corpi 
estremamente attenuato e perciò facilissimo a volatiliz- 
zarsi . V. Spirito rettore . L’ olio essenziale è per lo 
più di un sapore acre , d’odor forte ed aromatico, si me- 
scola facilmente coll’olio grasso . Questo par riserbato 
al solo regno vegetale e gli compete sì universalmente, 
che non v’ ha nocciolo , non acino , non seme di melo, 
ne , di cocomero ec. , non seme di pianta a baccello , 
il cui fiore sia a croce , come sarebbe quello del cavo r 



Digitized by Googl 




Io , il cui fiore sia a cróce , come sarebbe quello del 
cavolo, della rapa , della senapa ec. ; non grano, il 
quale racchiuda interiormente una mandorla che non 
diano o di poco o di molto olio grasso , come ben Io 
prova l’emulsione che è la gran pietra di paragone per 
riconoscere le semenze oleose . L’oliva però è il solo 
frutto che giunto al suo giusto punto di maturità capa- 
ce di fare svaporare una parte dell’ acqua sovrabbon- 
dante di vegetazione e dì separare le parti oleose dall* 
acquee, racchiuda essenzialmente entro la sua polpa un 
olio grasso di già formato e più perfetto di tutti gli olj 
conosciuti finora . L’ olio grasso quando sia fresco è 
mucilaginoso , dolce, di buon odore, infiammabile, 
immiscibile allo spirito di vino , ma miscibile agli olj, 
ai balsami, al grasso , al butiro, alla cera, alla can- 
fora , alla resina , ai solfi , allo zucchero, al sale al- 
cali e ad alcune sostanze metalliche : non si volatilizza 
al calore dell’ acqua bollente e dopo la deflagrazione dà 
un prodotto fisso eh’ è un nero di fumo o un carbone, 
la cui cenere è vitriscibile . Ciò che si è detto e si ri- 
dirà meglio in seguito intorno alla natura ed ai caratte- 
ri dell’ olio essenziale, può certamente aprirla strada 
a conservare gli olj grassi per lungo tempo : il tutto pe- 
rò sarebbe inutile se si trapassasse un altro principio 
da cui dipende singolarmente la conservazione di tutte 
le buone qualità ne’ medesimi e l’armonia de loro prin- 
cipi costitutivi ; un principio in somma che impedisce 
la reazione dell’ olio essenziale sull’ olio grasso. Io par- 
lo dell’ aria fissata ne’ corpi , la quale serve a colle- 
garne i principi ed a conservarli , e ritrovasi in gran_* 
copia nell’ olio di uliva ; poiché Hales ne stabilisce 
88. pollici per ogni pollice cubo di olio. S’ agiti pure 
quanto si vuole l’olio di uliva fatto di fresco secondo 
tutte le regole , che non si vedrà comparire nella sua 
Diz.ec. ruj.XV. t H su» 
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superficie una sola bolla d’aria ; nel mentre che agitan- 
dosi nella stessa maniera l’olio di papavero scorgerasst 
tosto tutta la di lui superfìcie ricoperta di siffatte bol- 
le . Si spiega quindi perchè il primo si coaguli facil- 
mente , e ben chiuso e custodito entro un luogo op- 
portuno si mantenga coagulato per lungo tempo; lad- 
dove il secondo perdendo con tanta facilità la sua aria 
di combinazione non si coagula al maggior grado di 
freddo . Se si suppone che l’olio fresco di uliva sia pas- 
sato dallo stato di gelo al suo naturale con 12. gradi di 
caldo ; e che siasi gelato un’ altra volta nel secondo 
anno allorché il termometro segnava 8. ; in primavera 
subito ritornerà al suo stato naturale di fluidità ; ma_» 
nell’ inverno seguente non gelerà per la terza volta, 
che quasi al grado del ghiaccio . lo supponga inoltre 
che un tal olio non sia stato esposto nell’estate alla gran 
forza de’ raggi solari ; perchè altrimenti l’ultima gela- 
ta non succederebbe che al 3. o al 4. di sotto al gelo . 
Ma e donde mai nasce una tal differenza se non dalla 
perdita dell’ aria di combinazione, dal cui sprigiona- 
mento risulta necessariamente la precipitazione di una 
certa sostanza mucilaginosa contenuta nell’ olio ; la 
quale essendo attenuata e frapposta alle sue molecole 
impedisce che esse siano tanto allo scoperto e ci rende 
l’olio più dolce al palato , sebben più ricco di fumo all’ 
occhio di chi studia? Allora dunque gli olj saranno buo- 
ni e tali si conserveranno quando sarà giusta la dose 
de’ loro principi costitutivi ; massima , che può in- 
fluire moltissimo non solo nella manifattura dell’ olio , 
ma anche nelle preparazioni di tavola , dalle quali dee 
essere sbandito per sempre ogni sapore acre e causti- 
co , ogni odore dispiacevole e nauseante di cavolo , 
di rape cc. Quasi tutti gli olj noti in commercio sono 
infestati più o meno dall’ olio essenziale . Si mescoli 
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io fatti lo spirito di vino rettificatissimo coll* olio fre- 
sco , ma fatto nella consueta maniera e non secondo le 
regole dell* arte; diventerà visibilmente opale l’acqua 
sottoposta all’ olio : infondasi detto spirito nell’olio 
vecchio; l’acqua sottoposta all’ olio acquisterà una»» 
bianchezza proporzionata alla vecchiezza del medesi- 
mo. Or ognun sa che ciò non nasce se non dall’ unione 
dello spirito di vino coll’ olio essenziale. Un’ altra pro- 
va diretta della presenza dell’ olio essenziale negli olj 
grassi specialmente de’ semi si è , che quegli a forza di 
ripetute distillazioni possono convertirsi in olio empi- 
reumatico, cioè d’un odore e sapore di bruciato e di cal- 
cinato , in olio di una natura acre e caustica, dissolu- 
bile nello spirito di vino rettificato per maniera, che 
se cosi disciolto si mescoli coll’ acqua la rende bianca ; 
e mentre lo spirito suddetto rettificato combinasi con 
questa , esso ritorna prontamente a galla in olio essen- 
ziale volatile al pari dell’ etere , il quale solo sembra 
l’olio per eccellenza , l’olio primitivo ed universale, 
da cui sono forse formati tutti gli altri olj; giacché in- 
tanto questi si mostrano differenti di specie, perchè si 
sono appropriate certe sostanze grossolane non essen- 
ziali alla loro esistenza e che influiscono soltanto sui 
caratteri secondar) di composizione . Dal fin qui detto 
intorno agli olj in genere appare chiaro che la cagione 
principale e forse unica dell’ alterazione dell’ olio con- 
siste principalmente nella privazione della divisata so- 
stanza mucilaginosa , il cui legame d’unione coll’olio 
essenziale si è in gran parte dissipato dallo sprigiona- 
mento dell’ aria di combinazione ; e che perciò si po- 
trà abbracciare la seguente massima come assioma: 
più l’olio perde d’ aria di combinazione e di sostanza»» 
mucilaginosa , più diventa acre e caustico : ossia , ciò 
che torna lo stesso; più l’ olio essenziale predomina 
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nell’ olio grasso , più è qucsto.acre e rancido; massi- 
ma che certamente ci sarà di grand’ uso per estirpare 
alcuni pregiudizi e loro sostituire de'buoni precetti on- 
de fare degli olj assai fini e conservarli assai lungameo. 
te.Intorno poi al tempo in cui gli olj grassi cominciano 
a divenir rancidi nulla di certo si può stabilire . Il P. 
Gandoifi nota soltanto che le osservazioni da lui fatte 
sugli olj di molti anni c fino di 2 6. non gli permettono 
di abbracciare ciò che asserisce Fourcroy che l’olio non 
s’irrancidisca che intorno ai la. anni . Conviene bensì 
col celebre fisico genevrino Sencbier , che le sostanze 
oleose impregnate d’aria pura divengono più bianche e 
chiare anche per mezzo della luce ; che a ragione dell’ 
acido che l’ariae la luce od altro vi sviluppano , gli olj 
si avvicinano in modo da divenir parti integranti del 
legno: ma non può poi in veruna maniera accordargli 
che ne’ nostri climi riescano tutte 3. le seguenti di lui 
asserzioni: 1. l’olio d’uliva esposto all’aria ed alla 
luce irrancidisce; 2. il medesimo olio esposto alla lu. 
ce fuori del contatto dell’aria non irrancidisce dopo 20. 
giorni ; 3. il detto esposto all’ aria nell’oscurità irran- 
cidisce ; ciò che non succede se I* olio non si trovi in 
contatto coll’aria . 

Maniera di conservare l'olio d'ulivo . Se in tutto ciò 
che s’è stabilito degli olj in generale , degli olj grassi, 
degli eterei , dello spirito rettore ec.- abbiamo vera- 
mente seguite le tracce che segna la natura nel decom- 
porre e ricomporre gli olj ; non ci pare ora difficile il 
deviare coll’arte la natura medesima , il ritardarci 
suoi successivi progressi in ordine alla decomposizione, 
il prolungare la durata delle combinazioni che rendono 
gli oij dolci e salubri ; anzi togliere a questi il princi- 
pio motore d’ogni dispiacevole qualità . L’olio appena 
estratto dall’ uliva è torbido , oscuro , d’un color po- 
co 
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co gradevole ed indeciso , soprabbondante di parti mu- 
cilaginose; motivo per cui Plinio ed altri fra gli anti- 
chi consigliano l’uso del sale nella manifattura dell'o- 
lio , cioè per averlo meno grasso e più depurato . E’ 
un tal liquore anche più o meno dolce e soave secondo 
che più o meno sabbioso sarà stato il terreno che h.-Uj 
prodotta l’oliva , secondo le diligenze usate nel tempo 
della raccolta e della manifattura dell’ olio , ed infine 
secondo la specie delle ulive medesime . La mira che 
aver si dee in generale si è di spogliare l’olio per quan- 
to è possibile delle parti eterogenee e della niucilagme 
io ispecie superflua alla sua composizione cd all’ aggre- 
gazione de’ suoi principi : altrimenti esso oltre al pren- 
dere un sapore aspro ed amaricante , sarà soggetto alla 
putrefazione e diverrà in breve il serbatoio di un’ im- 
mensa quantità d’insetti edi vermi . Ad oggetto di de. 
fecare ossia depurare l’olio si lascerà riposare perqual- 
che tempo dentro vasi acconci , distinti per ordine se- 
condo la qualità del liquore che racchiudono ed in luo- 
go opportuno , la cui temperatura sia tra i 15. e 18. 
gradi del termometro di Reaumur: tutte le parti su- 
perflue e molto più le eterogenee si precipiteranno in 
questo intervallo - Se si bramasse d’ accelerarne la pre- 
cipitazione basterà spruzzare l’olio o con dell’ aceto te- 
pido oppure anche con dell’ acqua , in cui siasi disciol- 
to l’allume e poi agitare discretamente il tutto . Sic- 
come questo sale non è miscibile coll* olio, così esso 
investe soltanto la mucilagine , s’ unisce ad essa , !a__> 
rende specificamente più grave e la precipita per conse- 
guenza più presto che non sarebbe accaduto col solo 
riposo . Trattandosi di depurare poca quantità d’olio si 
pocrà usare il feltro di cotone o di carta , ovvero un 
fitto staccio come si costuma da’ Lucchesi e da altri . 
La ragione per cui si richiedono 15. in 18. gradi di ca- 
li 3 lo. 
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loresi è affinchè !*oIio abbia tempo di deporre pria che 
si condensi e si coaguli ; nel qual caso-di coagulamento 
intempestivo Columella consiglia l’uso del sale asciut- 
tato al fuoco per render l’olio fluido senza alterarlo ; 
e quando ciò non basti prescrive T infusione di nitro 
abbrustolito e pestato, assicurandoci che l’ olio acquista 
subito una convenevole fluidità: io per altro trovo mi- 
gliore l’immersione di un tubo di latta pieno d’acqua__» 
tepida . Rare volte però succederà di dover ricorrere 
a questi mezzi e molto meno al fuoco , se il molino 
sarà esposto a mezzo giorno secondo il consiglio degli 
antichi . L’olio estratto che è dall’ uliva , distribuita 
per ordine della sua manifattura in molti vasi tutti pu- 
liti, e non mai di rame o piombo affinchè non si formi 
del verderame o dello zucchero di Saturno solubilissimo 
nell’olio, e preparati in caso di bisogno coll’acqua 
forte de’ saponari o lissto e poscia coll’ aceto tepido , 
si lascia stare all’ indicato grado di calore finché la par- 
te superiore dell’ olio sia divenuta chiara , limpida in 
tutti i vasi e la mucilagine superflua siasi precipitata a 
formare strati tanto più densi e torbidi , quanto più 
sono vicini al fondo de’ vasi . Allora si versa con de- 
strezza, e se si vuole coll’ uso della tromba, in altro re- 
cipiente Io strato superiore e si mette a parte , giacché 
è l’olio il più fino , il più delicato e di' migliore quali- 
tà. Il rimanente dell’ olio si fa scolare in un altro vaso 
con pari cautela e si mette a digerire per qualche tempo 
in una certa vicinanza del cammino , affinchè la feccia 
abbandoni viepiù la parte oleosa più grossolana con cui 
era unita s dopo ciò si decanta nuovamente P olio per 
averne un secondo quasi defecato quanto il primo, e 
si passa la parte men pura per un doppio panno oppure 
per istaccio affine di cavarne un terzo da ardere . Ls»^, 
feccia raccolta nei panno può servire per impastare la 
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crusca ai polli , maiali ec. ed anche per far saponi gros- 
solani. L’olio depurato si riporrà subito non già in 
vasi e molto meno in pozzi clic abbiano servito unau 
volta a olio cattivo , conservando tai recipienti indele. 
bilmcnte un forte sapore ed odore di rancido ec. che 
non è da tutti il dissiparejma bensì in botti di castagno 
bene stagionato , e meglio ancora in vasi ben vernicia- 
ti o ne’ pozzi composti di sole 5. pietre di lavagna sì 
comune in Oneglia , al Porto Maurizio ec. ; giacché si 
possono arche raschiare in caso di bisogno oltre ad 
ammettere la preparazione col ranno, coll’aceto ec. 
ed al durare per sempre . V. ^Ardesia . Gli antichi non 
avendo le nostre verniciature riponevano 1’ olio dentro 
vasi di terra intonacati di cera nell’ interno . Se si trac, 
terà di conservare poco olio di una perfezione singola- 
re si riporrà in vasi di porcellana, che è preferibile ad 
ogni altra materia . Tutti questi recipienti pieni che 
saranno d’olio si chiuderanno in maniera da impedire 
per quanto si può l’azione dell’ aria esterna , e dovran- 
no essere tutti collocati in un’ ottima grotta soprattut- 
to asciutta ; laquale siccome accresce la perfezione del 
vino , del formaggio e di tutte le sostanze soggette ad 
una lenta fermentazione ; così aumenterà anche le buo- 
ne qualità dell’ olio . V. Cantina da olio . Per avere un 
olio limpido di ottima tempera e che si conservi lunga- 
mente, il Rozier prescrive che si lasci gelare prima di 
riporlo , pretendendo che succeda nell’ olio ciò che ac- 
cade nell’ acqua ; cioè egli vuole che la cristallizzazio- 
ne nell’olio s’eseguisca per Io ristringimento delle par- 
ti più sottili e più fine colla precipitazione nel tempo 
stesso delle particelle più grossolane , e che in conse- 
guenza l'olio cristallizzato acquisti delle pregievolirro- 
prietà; in quella maniera appunto, soggiunge egli, 
che l’acqua del mare agghiacciata che sia non è più rè 
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salata, nè salmastra, nè cattiva a bcversl , operazio- 
ne che l’arte e giunta ad imitare imperfettamente col 
mezzo della distillazione . V. Mare . Quel che è certo 
si è che I* olio il più trasparente allorché passa dallo 
stato di gelo a quello di fluidità fa sempre una deposi- 
zione molto notabile e visibile a occhio nudo , se Ia_» 
cristallizzazione sia succeduta in un vaso di vetro : ch’è 
quanto dire l’olio viene sempre alterato dal gelo ; e se 
acquista in ordine alla limpidità , perde per rapporto 
alla dolcezza ; onde un tal metodo non è lodevole . Egli 
è anche fuor di dubbio che l’olio racchiuso nelle botti , 
dal momento eh’ è disciolto fa degli sforzi per uscire 
dalle commessure delle medesime, quasi a un dipresso 
come il vino allorché si sforza di tendere alla sua de- 
composizione . Ora la decomposizione de’ corpi sicco- 
me la loro putrefazione non proviene che dalla separa- 
zione e dalla perdita della loro aria di combinazione : 
ciò che nuovamente distrugge il detto metodo proposto 
dal Rozier . Si prenda, dice il Rozier , un tubo di por- 
cellana o di vetro , si riempia per 3. quarti d’ olio , se 
ne saldi l’estremità alla lampada; si prendano 2. altri 
simili tubi , ed empiti come il primo d’olio se ne chiu- 
da uno colla cera molle e l’altro con turacciolo di sove- 
ro fino : si vedrà che il volume dell’olio non diminuisce 
punto nel primo tubo , un poco nel secondo ed assai 
nel terzo. Gustati tutti 3. gli olj dopo qualche tem- 
po , per es. dopo 3. anni, si troveranno deteriorati in 
ragione della perditi della lor aria di combinazione.* 
e della deposizione che re risulta . Questa deposizione 
bisogna distinguerla oall’altre deposizioni dell’olio me- 
desimo : poiché quella che fa l’olio appena uscito dal 
molino è una mucilagine sovrabbondante ; mentre nell’ 
ultimo caso è una mucilagine di decomposizione tenu- 
ta in dissoluzione nell’olio dall’aria, e che dava degli 
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ostacoli e occultava al gusto l'olio essenziale contenuto 
nell’ olio grasso . Nella stessa maniera , ma in senso 
contrario , succede che l’aria tiene in dissoluzione mol- 
te sostanze nell’ acque minerali acidule e che malgrado 
tutto ciò compariscono esse limpidissime all’ occhio : 
ma se quest’ aria di combinazione se nefugga, elleno 
diventano torbide e depongono . D’onde appare , come 
si provò poc’anzi, che bisogna usare tutti i mezzi per 
conservare l’aria di combinazione nell’uliva e nell’olio ; 
perchè altrimenti colla perdita della medesima si to- 
glierà F equilibrio tra i principi costitutivi dell’ olio : 
quelli che hanno più di energia e di forza agiranno sut 
più deboli ; e così l’olio resterà tosto alterato e corrot- 
to . E’ dunque ben intesa la pratica di tenere l’olio nel- 
le grotte ove poco variano i gradi del caldo . Non po- 
trà mai abbastanza biasimarsi la consuetudine quasi ge- 
nerale di riporre l’olio appena fatto , cioè a dire prima 
che siasi spogliato delle sue lordure, e di non travasar- 
lo che allora quando i caldi di primavera l’hanno nuo- 
vamente disciolto. La deposizione si troverà allora d’un 
carattere tutto opposto a quello dell’olio ; perchè ella 
non verrebbe a disciogliersi nel medesimo , ed è inol- 
tre divenuta sommamente miscibile all’acqua . Tal de- 
posizione è infatti una vera mucilaginea nudo esistente 
pur essa nell’uliva ; ma molto distinta dall’olio . Or 
egli è noto con qual facilità essa si corrompa e si putre- 
faccia : d’altronde è facile a giudicarsi quanto si debba 
alterare e deteriorare 1’ olio sostenuto ed inviluppato 
da una materia si incomoda . L’ unico mezzo , io lo 
ripeto , di rimediare a quesito inconveniente si è di non 
riporre l’olio se non quando sarà spogliato di si gran nu- 
mero di particelle eterogenee; e poi appena arrivati 
i primi caldi di primavera farlo passare in altri vasi pre- 
parati a dovere coH’aceto , col ranno o liscia fatta con 
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cenere di soda . Un 2. disordine non inferiore al primo 
si è di non chiudere esattamente i vasi dentro cui è sta- 
to riposto l’olio ; ma di adattar loro un coperchio ca- 
pace piuttosto di preservarlo dalla polvere che d’ impe- 
dire la comunicazione delParia esterna col racchiuso li- 
quore. Per verità sene! vasi turati colla cera e col su- 
ghero precisamente si perde l’aria di combinazione e_> 
prende 1’ olio un forte ed un acre sapore; quanto più 
dovrà alterarsi quello de’ vasi suddetti , ne’ quali si 
lascia una comunicazione diretta dell’ aria esterna con 
esso , talmentechè rimane esposto a tutte le vicende di 
quella. Infatti chi non sa che il calore estivodilata l’olio 
s segno di farlo crescere un pollice e più nel collo di una 
caraffa , eh? il freddo dell’ inverno per Io contrario lo 
ristringe moltissimo ; e che per conseguenza un fluido 
così composto qualora comunichi liberamente coll’a- 
tmosfera deve essere in una agitazione continua da cui 
dipende la pronta alterazione e decomposizione del!e_» 
sue parti ? Si crede quasi comunemente in Genova che 
l’olio chiuso ne’ vasi di vetro acquisti in breve un cer- 
to sapore di lana se non si abbia l’avvertenza di lasciar- 
li aperti . Ciò potrà forse accadere dentro boccette po- 
co pulite oppur ne’ tempi estivi quando i recipienti sia- 
no riposti in luogo assai caldo . Del resto io posso 
francamente assicurare, dice il P. Gandolfi , d’aver 
trovato a circostanze eguali Io stesso olio costantemen- 
te migliore ne’vasi chiusi che negli aperti . Che l’olio 
si conservi assai bene e per lungo tempo ne’ vasi ben 
chiusi e ben custoditi si può anche provare coll’immer- 
gere una bottiglia esattamente turata sott’ acqua den- 
tro qualche pozzo . A capo di 5. e 6. anni l’olio si tro- 
verà ancor di tutta perfezione . V. Conservare . Si con- 
serverà l’olio in buon essere più 3 nni con travasarlo di- 
ligentemente avanti c dopo ogni inverno e con metter 
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sempre da parte gli strati più vicini alla deposizione . 
Per portar le cose al suo vero punto di diligenza pre- 
scrive il Rozier di agitare 1’ olio ogni volta che si tra- 
vaserà con dell’acqua fresca , e di lasciare poi riposare 
il tutto per qualche tempo , affinchè l’acqua combinan- 
dosi colla mucilagine abbia il campo di precipitarsi tut- 
ta lattiginosa al fondo del vaso . I! P. Gandolfi per al- 
tro è di parere che l’olio perda anzi che acquistare quan- 
do venga lavato ; a meno che non si trattasse d’un olio 
.giàalterato ne’nuoi principi . Il metodo che si pratica 
dai negozianti di Gallipoli di calare padelle piene di 
carboni accesi dentro le cisterne olearie e di lasciarvele 
sospese per più ore in qualche distanza dall’olio , può 
ben giovare alla limpidità, ma non mai alla delicatez- 
za e conservazione del detto liquore. 

Sulle cagioni della rancidità , e su' mezzi cT impedirla 
0 di correggerla . Per bene intendere i mezzi d’impedi- 
re , di ritardare e correggere la rancidità dell’olio , bi- 
sogna esaminare i fenomeni della medesima in differenti 
classi di tal liquore co’ varj suoi gradi e colle cagioni 
che vi concorrono . E’ perciò assolutamente necessario 
d’entrare in certi minuti dettagli preliminari molto ac- 
conci al nostro proposito . La rancidità è un genere.* 
d’ alterazione spontanea e indefinita come tante altre 
classi d’alterazione per es. la rivolta nel vino , la putre- 
fazione nel frutto , la corruzione nelle carni, lo spri- 
gionamento dell’alcali volatile dalle latrine , i gas e le . 
mofete di genere diverso, il principio acre del burro 
fuso e tante altre che non si sono ancor potute ben ana- 
lizzare e molto meno definire . Ella è ciò non ostante 
cosa certa che la rancidità è un corrosivo acre e caustico 
proprio de’grassi , del burro , del lardo ec. , echeso- 
prageiunge a queste sostanze per ragione dell’aria e del 
calore . Gli olj grassi comunque rancidi conservano 
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sempre un gusto sconcio ed insipido assai dominante : 
essi poi hanno un odor forte , disgustoso ed indeciso : 
irritano la gola nella stessa maniera degli oli essenziali, 
ma più debolmente : hanno sempre il sapore di mucila- 
gine ed offendono l’odorato . La mucilagine essendo un 
corpo fermentativo, se si ritira essa dall’olio , sotto 
al quale si raccoglie in massa; s’allontana certamente 
una causa d’alterazione : e su questo principio appunto 
si appoggia la pratica di lasciar deporre gli olj novelli 
e di decantarli inseguito. Ciò non ostante non è già 
la sola soprabbondanza di questa prima mucilagine che 
altera sensibilmente l’olio ; giacché lo altera anche so- 
lo perchè lo rende torbido, grasso e perchè ètasede 
de’vermi . Tutti gli olj contengono dell’acqua e molta 
aria libera combinata cogli altri principi costitutivi , ì 
quali hanno una debolissima adesione tra loro ; poiché 
gli olj sono aggregati sovracomposti e presentano trop- 
pa presa all’azione dei diversi agenti che tendono a dis- 
unirli . Ora in un corpo composto e sovracomposro 
quando uno de’miscugii costitutivi viene a mancare o a 
diminuirsi , il miscuglio residuo cangia maniera d’esi- 
stere; e ciò d’un tenore più o meno considerabile se- 
condo che maggiore o minore fu la perdita del compo- 
nente . Allorché il calore o naturale o artefatto opera 
su gli olj ei tende a farne svaporare le parti più sottili ; 
onde senza fallo è l’aria che contengono quella in cui 
segue insensibilmente il primo distaccamento, molto 
lento se gli olj non siano esposti che al caldo dell’atmo- 
sfera e sollecito per lo contrario quando risetanno I’ a- 
zione dell’acqua bollente . E’ l’olio di sua natura si es. 
pansibileche semplicemente riscaldato nello spirito di 
vino galleggia sul medesimo, ciò che per altro non si 
verifica dell’olio cotto . Da questa osservazione appare 
quanto sia essenziale di tenere gli olj in buona grotta , 
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come già si disse ; e non secondo il costume quasi ge- 
nerale nelle semplici cantine o magazzini , affine di pre- 
venire per quanto è possibile Io sviluppo dall’aria prin- 
cipio : quando mancano in parte agli olj l’altri miscugli , 
per es. l’olio etereo , la mucilagine essenziale , i princi- 
pi stessi di questi miscugli soffrono della disunione se- 
condo il rapporto della perdita del principio volaciliz- 
zato. La mucilagine si precipita , i princìpi dell’olio 
etereo divenuti liberi ed isolati si manifestano colle loro 
qualità nel resto del liquore, che non ha ancora soffer- 
ta alterazione . Ciò serve secondo il Rozier a spiegare 
anche perchè gli oli coagulati dal freddo tardino tanto 
a divenir? rancidi . In tale stato loro manca il calorc_> 
e la liquidità che sono le prime condizioni ricercate per 

10 sviluppo dell’aria. L’olio grasso cotto non ha un 
gusto sì dispiacevole quanto I’ olio chiamato propria- 
mente rancido e divenuto tale per ragione del tempo; 
perchè l’ebollizione porta via coll’aria l’olio etereo qua- 
si messo a nudo e divenuto più leggiero , e la mucila- 
gine precipitata si combina colle prime cose che si frig- 
gono . L’olio residuo col mezzo della cottura acquista 
successivamente maggior consistenza, e perciò anche 

11 gusto delle fritture diviene successivamente meno 
acre: è questa una osservazione degna d’essere tenuta 
a memoria , giacché c’ insegna come far delle buone 
fritture con dell’olio rancido e nauseante . S’innalza nei 
primi bolli dell’olio un vapore si sottile, si penetrante 
e si acre , che è facilissimo a scorgersi, che l’aria sola 
è quella che possa dare questa attività all’ olio etereo 
che svapora . Ciò che si è detto sulla manifattura e sul- 
la conservazione degli olj , si applica facilmente al pre- 
sente proposito di prevenire la rancidità nell'olio: ci 
ristringeremo pertanto a dare qui solamente qualche 
altro minuto dettaglio molto acconcio all’ oggetto no- 
stro , 



Digitized by Google 



izó OLI 

atro . Si sono immaginati più mezzi per prevenire la 
fermentazione della feccia e le sue conseguenze sì fatali 
all’olio . Il più pronto per altro ed insieme il più sem- 
plice sicuramente è quello di travasare sovente il liquo- 
re in questione, ciò che già si disse: il timore però 
di perdere dell’olio , 1’ avarizia , la negligenza , l’ im- 
pero de’pregiudizj si oppongono quasi sempre alla pra- 
tica d’un tal mezzo che porta seco una economia sì ben 
intesa . Se si è potuto giungere ad imitare colf arte le 
acque minerali aereate, conosciute sotto il nome di ac- 
que acidule ; egli è certamente secondo il Rozier anche 
possibile, quantunque non vi siano più i Bergman, di ri. 
produrre l’aria in un olio grasso che la perde insensibil- 
mente ogni giorno.Per impedire lo sprigionamento dell* 
aria di combinazione e la precipitazione della mucilagi* 
iie essenziale all’olio prescrive il mentovato scrittore, che 
si collochi nel fondo del vaso nel quale è racchiuso il 
detto liquore , una sponga intrisa nel semifluido miscu- 
glio composto di due parti d’ al'ume in polvere e__» 
d’ una parte di creta chiamata di Sciampagna o di qua- 
lunque altra terra assorbente la quale abbia maggiore 
affinità coll’ acido dell’allume che colla terra argillosa. 
V. Creta, Si formerà allora una nuova decomposizio- 
ne ed una lenta combinazione di questi sali ; ma sicco- 
me non succede decomposizione in questo genere sen- 
za che si sviluppi nello stesso tempo molta aria ; così 
1’ olio si approprierà siffatta aria a mano a mano che si 
sviluppa e supplirà con un* aria estranea a quella che_* 
perde naturalmente. Vi ha ancora un altro vantaggio 
in questo processo , ed òche ancorché f olio seguitas- 
se a deporre mucilagine ; pure poco vi sarà da temere 
da essa come divisa in tante piccole masse sparse traile 
cavità ed i pori della sponga e perciò men soggetta a fer- 
mentare, S’avverta che la sponga dee essere più lar- 
ga 
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ga che alta, affinchè possa occupare se non tutto il fon- 
do del vaso , almeno una gran parte di esso. Similmen- 
te ogni volta che si travasa 1’ olio , si toglie la sponga 
caricata di feccia e di deposizione, si lava coll’ aceto e 
si prepara di nuovo come sopra . Non sarebbe inoltre 
mal fatto di agitare in ciascun travasamento 1’ olio con 
dissoluzione d’ allume nell’ acqua , avendo un tal sale 
molta affinità colla terra della mucilagine. Si è detto 
altre volte che 1’ allume è un sai neutro molto pregiu. 
dizievole alla salute nel vino , mainsolubile nell’ olio ; 
e che per conseguenza nulla s’ ha da temere della sua_» 
scitica qualità nella prescritta operazione . V’ ha un al* 
tro mezzo, secondo sempre il citato scrittore d’ impedi- 
re che gli oli diventino rancidi . Lo zucchero è la sola 
sostanza che possa essere impiegata con facilità a tale 
oggetto . Bisogna farlo disciogliere per triturazione 
ed a freddo in una piccola porzione d’ olio per mesco- 
larlo poscia in tutta la massa di simile liquore . Le 
proporzioni meglio assistite dall’ esperienza sono 6 . 
once di zucchero per ogni ioo. libbre d’ olio . Bisogna 
per altro avvertire che se I’ olio è di già rancido , op- 
pur non sia stato fatto colle debite cautele ; Io zucche- 
ro diviene svantaggioso all’ olio sviluppando in esso 
vie più il cattivo odore e sapore di già contratto . Tuu 
tii metodi di correggere nell’olio almeno in parte 
ogni rancidità comunque avanzata, si riducono secondo 
le teorie da noi esposte in addietro , a portar via dall’o- 
lio il principio dell’ odore e sapore dispiacevoli che ri- 
siedono nell’ olio etereo , nelle resine messe a nudo per 
l’abbandono della mucilagine cagionata dalla perdita 
dell’ aria di combinazione. I soli spiriti ardenti sono 
capaci di produrre questo effetto senza alcuno inconve- 
niente ; anzi anche senza spesa , se essa si paragoni col 
vantaggio che ne risulta per 1’ olio . Si faccia riscaldare 
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i. libbra d’ olio rancidissimo , ma separato dalla sua 
deposizione, in no matraccio di vetro a lungo collo- 
sulle ceneri calde e stacciate, e l’olio si taccia sormon- 
tare di 2 . dita dallo spirito di vino : s’ agiti fortemen- 
te il vaso tosto che I’ olio avrà lasciate molte bollicel- 
le d' aria , e tosto che la massa sarà calda a segno di far 
grillare lo spirito di vino senza farlo bollire . Si separi 
allora 1’ olio dallo spirito di vino per aggiungervi del - 
P altro olio j il principio di rancidità sarà o tolto o di- 
minuito in gran parte dallo spirito di vino , e tutto 
P olio sarà men colorito , più limpido e non darà alcun 
cattivo gusto e molto meno odore dispiacevole . Lo 
spirito di vino impiegato in questa operazione carico 
d’ olio etereo e forse anche di resina si ricupera nella—» 
seguente maniera . Si allunga in 6. parti d’acqua di cal - 
ce leggera, si separa l’olio etereo che galleggia sull’ac- 
qua dopo la mescolanza e si feltra sopra della calce lis- 
siviata . Una tal acqua depone il principio oleoso e col 
mezzo della distillazione si separerà dall* acqua lo spi* 
rito di vino il quale s’ era mescolato con essa : allora 
questo spirito di vino è puro quanto nel suo primo sta- 
to . Si può francamente asserire che la spesa e la perdi- 
ta non saranno molto considerabili, se si<osserverà che 
gli olj i più rancidi contengono pochissimo olio etereo 
libero. Vi vorrà dunque poco spirito di vino per di- 
sciogliere siffatto olio. Il calore a cui si è esposto l’olio 
in così fatta operazione, è poco considerabile. IIP. 
Gandolfi ha voluto tentare la riduzion dell’olio freddo 
adoprando una maggior quantità di spirito di vino ; ma 
il miglioramento del liquore fu appena sensibile . On. 
de sarà sempre meglio adoprare i! divisato grado di 
calore , il quale se produrrà nell’ olio qualche piccola 
alterazione troverà questa ben presto il correttivo nel- 
lo spirito di vino . Gli olj così attemperati conservano 
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per più giorni la proprietà di risvegliare nell’organo 
del gusto una sensazione di fresco che non è ingrata . Si 
può però loro togliere ogni vojtache si voglia adopra- 
re I olio subito dopo la sua correzione , col solo mezzo 
di replicate lozioni coll’acqua. Nel Giornale di fìsica 
di Rozier, marzo e maggio dell’anno 1779., si trovano 
1. altri metodi di purificare gli o I j viziati , i quali sti- 
mo bene di non omettere , giacché proposti da due au. 
tori di chiara memoria . T. Allorché si teme che l’olio 
rancido sia vicino a corrompersi , si dee lavare con ac- 
qua salata e lasciarlo riposare. In seguito si decanta e 
sull’ olio separato si versa o un ranno fatto con le cene- 
ri graveila.te, o 8. in io.gocce d’olio di tartaro per deli- 
quio per ciascuna libra d’olio . Questa mescolanza.-» 
agitata fortemente con una spatola di legno, si lascia in 
riposo per 24. ore , e poscia si lava il tutto con dell’ac- 
qua tepida e pura finché il miscuglio diventi bianco . 
II ranno alcalino s’impossessa della parte rancida dell’ 
olio e 1’ olio si spoglia di questo miscuglio con trava- 
sarlo di nuovo . Nell’ olio travasato s’infonda una so- 
stanza capace della fermentazione acida , per es. pomi 
di ranetta , cerase, fragole, prugne, more ec. spo- 
gliate del loro nocciolo od acino e poi ridotte ad una_» 
vera pasta . Una sola parte di questa pasta corregge io. 
parti eguali d’olio . All’ infusione d’ essa l’olio si tur- 
ba , la fermentazione si risveglia io seguito ; la super- 
ficie si ricopre d’ una crosta mucosa che si fa precipi- 
tare . L’olio riprende la sua.limpidità e fluidità primie- 
ra e si spoglia da! cattivo odore e sapore . S’avverte^.» 
che usando fragole o more non sarà male l’aggiungervi 
un poco di mele . II secondo metodo che merita la pre- 
ferenza sopra tutti per la sua attività ed efficacia è un 
ranno fatto con una parte di sale ordinario di cucina e 3. 
di calce viva . Il primo metodo è di Sieffet , ed il se- 
Diz.ec.ru.t.xy. I con- 
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condo di Peutinger . L’olio purificato in questa ultL 
rima maniera ha anche il vantaggio di essere più dure- 
vole nelle lucerne e di dare una fiamma molto chiara^» 
ed attiva . Riguardo al primo metodo di adoprar que* 
frutti a medicare l’olio ed anche a purificare l’olio d’in- 
ferno in Toscana hanno provate ottime le ulive che pel 
soverchi ' caldo , vento o grandine cadono dalle piante 
nell'agnsro e nel settembre e che generalmente si sono 
finora neglette * perchè credute prive di ogni umorc_ji 
c perc'ò mutili a farolio, quantunque ne diano dell’ec- 
cellente sebbene in poca dose. Raccolte queste ulive 
subito cadute o poco dopo e macinate e rotte» poste 
in fusione coll’olio pel corso di un mese o .poco più , 
rendono l’olio sudetto perfettissimo sì pel colore chc__» 
pel sapore , lo purificano e Io riducono amarognolo sul 
gusto dell’olio di Provenza . Ogni barile d’olio richie- 
de uno staio d’ulive . • D >po il detto tempo si leva una 
materia puzzolente e fracida ; allora si taglia l’olio col 
so ito piatto cd è fatra l’operazione . Detta materia..» 
fracida ed i fondi tanno un letame eccellente ; oppure 
queste paste si stringono come le altre e se ne ottiene 
un olio, il quale sebbene grosso e di cattivo sapore , 
riesce però atto alla fabricazione dc’saponi . La perdita, 
sul totale dell’olio d'inferno è appena d’un 8. per 100., 
avendo dato barili 25. circa 23.de! perfetto . Si danno 
altre ricette per medicar I’ olio che non ometteremo . 

Se desso è rancido si faccia sciogliere un pezzetto di ce- 
ra bianca entro una porzione di olio caldo, aggiungen- 
dovi un poco di sale e quindi si versi tutto oell’olio di- 
fettoso e si chiuda il vaso . Se è muffato vi si getti dell’ 
olio caldo ben impregnato disale. Se è torbido, vi 
si ponga un sacchetto ripieno di corteccia e di legna 
d’ulivo tagliato in minuzzoli e cosperso di sale. Se ha 
conceputo qualche altro cattivo sapore , vi si lasci >m- 
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merso per qualche tempo un sacchetto con entro o de* 
gli anici o della radica di cedro sminuzzata, ovvero un 

pane d’orzo ben salato ed assai caldo . Evvi anche la * 

maniera di rendere bianco l’olio che tale non fosse ; ma 
quantunque la polvere che vi si aggiunge non lo renda 
nocivo alla saluce, pure siccome resta ella sospesa Dell’ 
olio stesso , perciò ne aumenta il peso cd il volume 
senza che proporzionatamente si accrescano le intrinse- 
che sue qualità ; che però non volendo io porgere adi- 
to alle frodi tralascio di pubblicarne la ricetta . 1 mer- 
canti che vendono gli olj talvolta li falsificano ; non so- 
lamente vi frammischiano quanto più possono del la » 

feccia dell’ olio che vendono j ma vengono ancora tac- 
ciati d’inserirvi talvolta della decozione della pianta di 
cocomero selvatico che s’ incorpora coll’olio in guisa 
che non può più esserne separata. Si falsifica ancora__» 
l’olio d’ulivo con quello di semenza di papavero bianco 
e di qualche altra pianta. Ma le frodi sempre ritorna- 
no a danno del frodatore . 

' Proprietà economiche e medicinali deir olio . L’olio è 
la base di quasi tutte le preparazioni di tavola princi- 
palmente nelle provincie meridionali , ov’è raro il bu- 
tiro o non può usarsi e serve anche per conservare mol- 
tissime cose alimentarie. Interessa pertanto moltis- 
simo 1 ’ aver olj dolci e delicati. Gli olj mal fatti o 
viziati sono molto pregiudizievoli alla salute per ragio- 
ne delle loro proprietà caustiche e corrosive, senza parlar 
del sapore dispiacevole e ributtante che comunicano alle 
salse di cucjna . Ogni volta che si fa riscaldare assai 
fortemente l’olio prende d’ordinario un gusto forte e lo 
comunica alle preparazioni , alle fritture ec. Si costuma 
in molti luoghi, ne’quali si fa grand’ uso d’olio per 
friggere , d’adoprare olio nuovo ogni volta che si ha__» 
da esporre aH’azione del fuoco , lasciandosi il residuo 
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del primo per uso della lucerna , della lampada ec. Urrà 
tal pratica è poco conforme alla buona economia e mof. 
to meno agl'interessi de! gusto . Alla prima e viva im- 
pressione di calore l’ olio acquista de! forte e dell’acri- 
monia che va crescendo ad una seconda ed anche ad una 
terza cottura ; ma una tal cattiva qualità si diminuisce: 
poi e si dilegua del tutto, onde esso diviene dolce e de- 
licato perchè l’ebollizione dissipa coll’aria l’olio etereo 
come è stato notato poco sopra . Le comunità che man- 
giano sempre dimagro, esclusi eziandio i latticini» 
sono ben persuase di una tal verità , e più ancora ne_> 
convengono!' friggitori romani, i quali sebbene ado- 
prino olio assai grossolano , vendono ciò non ostante 
una frittura che non ha invidia talvolta a quella delle 
primarie cucine . La ragione si è che Io stesso olio ser- 
ve da naolto’tempo , g acchè si accresce soltanto di 
tempo in tempo separata che ne sia la mucilagine pre- 
cipitata . Non è possibile d’aveFe un olio più dolce del 
suddetto, specialmente per friggere . Molti stenteran- 
no ad accordarlo, ma mi lusingo che ne resteranno 
agevolmente convinti sol che non ritusino di farne la 
prova secondo la pratica adottata universalmente in più 
luoghi col miglior successo . Chi trovasse troppo com- 
plicata la preparazione dell’ olio collo spirito di vino, 
si potrà servire del metodo seguenre per conto di quel- 
lo che è destillato alle fritture . Se n’ elnpia per metà 
una padella grande od altro vaso capace di resistere al 
fuoco : s’ecciti* questo al di sotto assai vivo in mado da 
farlo bollire al più presto e con impeto . Quand’è giun- 
to a 'bollire si ritirano le legna accese lasciando cuocere 
ancor per un poco P olio colle sole brace rimaste : do- 
po ciò vi si versa rapidamente con opportuno vaso ed 
a lungo manico una data quantità di aceto . S’ innalze- 
rà subito ad una grande altezza un vapore nero e densa 
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secondo la qualità dell’ olio, accompagnato da una gran- 
dissima ebollizione nell’olio stesso. L’acqua fredda pro- 
duce Io stesso effetto,ma non corregge sì bene l’infezio- 
ne del divisato liquore. Tostochè rebolliziuneè cessata 
ognuno si può accostare impunemente al vaso per riti- 
rarlo dal fuoco . Prima di servirsene per le vivande si 
riempie la padella per 3. quarti; sifa bollire 1’ olio 
dopo avervi gettate 2. o 3. fette di mollica di pane : a 
questa si attaccherà tutto ciò che vi resta d’olio etereo, 
di resina cc. ; e resterà affatto dolce quello che dee ser- 
vire all’ intento . Questa ultima operazione si può ri- 
petere per maggior sicurezza 2. 0 3. volte di seguito . 
Allorché si vuol friggere , s’ avverta d’ empire d’ olio 
la padella almeno per la metà , affinchè la sostanza da 
friggersi vi nuoti come in un bagno . 

Dissi poc’ anzi, che è noto ad ognuno 1 ’ uso che 
si fa dell’ olio d’ oliva per conservare diverse vivande . 
Di fatti non v’ è chi ignori che i funghi, i carcioffi , 
itenni ed altre cose colle dovute cautele riposte nell’o- 
Iio sane opportunamente si serbano e gustose al palato . 
Ma tutti egualmente non sanno che si possa adoperare 
quest’olio medesimo per conservare lungamentefresche 
e saporite le carni ; ritrovato facile, economico e som- 
mamente vantaggioso a chi si trova lontano dalle città 
odai macelli ed a chi intraprende lunghi viaggi special, 
mente sul -mare. Le sole cautele che si devono osservare 
per-ottencre l’ intento si riducono alle seguenti : 1. 
scegliere (a carne di bue che sia stato ben disanguato ; 
2. che il bue medesimo siasi fatto morire di fresco ; 3, 
che il vaso di terra in cui si ripone la carne sia bene in- 
vetriato; 4. che I’ olio d’oliva nel quale essa si deve 
immergere sia fino e perfetto ; 5. che I’ olio sopranuo- 
ti per buon tratto alla carne;6.fina!mente che sia ben__> 
turato il vaso . Se dopo il corso di 40. 050, giorni si 
, I 3 ca- 
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cava dal vaso la carne , si lava , si preme e si batte re- 
pl lestamente nelP acqua e quindi cucinasi all* uso ordi- 
nario , si ritrova sana ed ugualmente piacevole al gu- 
sto che all’odorato, e l’olio non perde nè limpidezza, nè 
dolcezza, ma soltanto una sedicesima parte del suo peso. 

Intorno alle proprietà medicinali dell’ olio si os- 
servi che gli olj fini d’ uliva e quelli di mandorle sona 
quasi d’una stessa efficacia. II primo è anzi da preferirsi 
a meno che quello delle mandorle non sia freschissimo. 
Gli oli di seme di melone, cocomero , zucche ec. pro- 
ducono a un dipresso gli stessi effetti tiegli olj dolci . 
Diventano però pregiudizievoli alla salute allorché so- 
no acri o rancidi , comunque siano dolci di lor natura r 
applicati alla cute ove s’ abbia infiammazione , serra- 
no i pori , aumentano !’ infiammazione medesima 
irrancidiscono prontamente : onde non si adoperino a 
tal uopo se non nel caso di curare scottature . L’uso 
abituale dell’ olio per bocca rilassa molto ed è soyente 
cagione d’ ernie. In generale l’ olio è indrgesto e a mol- 
ti fa meno male crudo che cotto . 

Non ci difonderemo ulteriormente sugli usi dell’olio 
d' ulivo che sono infiniti e ben noti. V . Infiascare , 
Mele , Sapone , Tempesta , Tur ac c 'molo , Dova ec. Aggiu- 
gneremo soltanto qualche cosa dell’ utilità dell’ olio 
per varie arti secondo il Giornale economico del 1758. 
Tutti gli artefici che lustrano i metalli adoprano olio e 
ì curiosi che voglion conservare netti e lustri gli stru. 
menti che si fabbricano con ogni sorta di metallo , gli 
ungono , immaginandosi di preservargli dalla ruggine i 
ma anziché un tal ripiego produca il creduto effetto , la 
ruggine si manifesta sul ferro e acciaio e il verderame-» 
sul rame e sull’ottone. S’impediranno tali disordini col 
preparar I’ olio nel modo che indicheremo . Tutte le 
ruote, le molle, le armi e le macchine in cui s’ rm- 
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piegano metalli , non sussisterebbero , nè conserve- 
rebbero la loro bellezza , nè il loro lustro se per perfe- 
zionarli , conservarli o fargli agire s* adoperasse olio 
ordinario senza alcuna preparazione . Se dovessimo in- 
dicare tutti i casi in cui accader possono tali accidenti 
si oltrepasserebbero i limiti della brevità-che ci siamo 
prefissi; basterà addittarne 1.0 2. Quei che fanno pen- 
duli e gli orologiai , per es. adoprano Polio comuse 
d’ uliva per lustrare o addolcire i loro lavori c fargli : 
per quanta precauzione adoprino,il dissolvente opererà, 
i lavori s’ oscureranno , i movimenti si rallenteranno 
e forse saranno affatto interrotti . Tali fatti fa vedere 
sovente l’esperienza . Quei che fabbricano molle d’o- 
gni specie adoprano pure olio d’ uliva per addolcirle e 
lustrarle perchè possano fare le funzioni per ìe quali si 
destinancsbisogna difenderle dalla ruggine che ne tron- 
ca P azione , come per es. quelle molle grandi inventa- 
te con tanta industria , che rendono sì grato l’uso del- 
le carozze ec. Queste molle son composte di diverse 
foglie di materia che dicesi drappo , cioè una mistura 
di ferro e d’ acciaio : esse debbono essere leganti per 
produrre I’ effetto che si vuole ; bisogna che in ciò imi- 
tino la forza e P arrendevolezza dell’osso di balena; 
che queste lame sdrucciolino insensibilmente le une so- 
pra le altre ; e tutto ciò s’ eseguirà imperfettamente se 

non s’ impedisce la ruggine e non sì conserva in tutto ■ 

questa macchina il lustro che le ha dato l’industrioso ar- 
tefice; avvegnaché nel momento che questa unione di 
Foglie avrà perduto il suo lustro , si formeranno dalla 
ruggine piccoli uncinetti, picciole prominenze e cavi- 
là che moltiplicandosi all’ infinito, di tutta la macchina 
verranno a formare una sola lama di ferro la quale anzi- 
ché ammollire il movimento della carrozza ec.lo rende, 
rà per lo contrario molto più duro di quello che se 
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fosse sospeso sulle cigne . Si vede da questo solo quan- 
to importi il conservare il lustro loro a queste molle e 
per conseguenza la loro figura . Adunque se altri vor- 
rò impedire i divisati accidenti , basterà che si serva 
dell' olio preparato nel modo che ora esporremo non 
solamente in somiglianti casi , ma in tutti gli altri , ne’ 
quali ci dovremo difendere dall’ azione del dissolvente. 
Questi 2. esempi ci sono sembrati sufficienti ; basta al- 
1’ artefice un' occhiata per rilevare fin dove si possano 
estendergli ajuti che gli vengono offerti . Sarebbe desi- 
derabile che si potesse determinare un punto fisso dai 
quale la forza dissolvente , che si attribuisce agli olj, 
comincia ad agire ; ma finora ciò non è riuscito ; que- 
sta forza nell’ olio di lino , per es. , che comincia nel 
maggior grado del freddo noto , va sempre crescendo , 
spingendo quest’olio al suo ultimo periodo di calore 
coll’ azione del fuoco : e cosi più o meno degli altri ; 
dal che può concludersi che la forza dissolvente degl» 
olj va quasi all’ infinito . Prendi una cucurbita di vetro 
di collo corto e larghissimo , di grandezza proporzio- 
nata alla quantità d’ olio d’ uliva che brami preparare , 
che non sia più di 2. terzi in circa : a 2. pince d’ olio 
aggiungerai un quartuccio di cerussa o biacca ben pe- 
sta ; verserai tutto nella cucurbita , scuotendo per ben 
mescolar l’olio e la rerussatpianterai il vaso in un bagno 
d’arena ad un calore di cjrca 100. gradi del termometro 
di Reaumur , e per operare con più sicurezza basterà col* 
locar nel bagno uno di questi termometri , si lascerà il 
vaso sul fuoco 5 . 06 . ore » c dopo si lascerà freddare , 
per travasar tutto in una bottiglia lunga , che si turerà 
esattamente e che si collocherà in luogo fresco ove l’olio 
si chiarificherà perfettamente stando in riposo. Se l’ope- 
razione sarà stata fatta a dovere I’ olio sarà limpido , 
chiaro come 1’ acqua e dello stesso colore j si separerà 
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dalle fecce in altra bottiglia . Cosi sarà spogliato del 
suo sale acido e dell’ acqua che potesse contenere . Per 
convincersi di tal verità basterà prendere dello stesso 
olio d’ uliva senza alcuna preparazione , versarne sopra 
fina limatura di ferro , di rame o di piombo e far dige- 
rire il tutto sopra un fuoco mediocre . la parte metal- 
lica si scioglierà» si mescolerà coll’ olio e gli darà del 
colore s ripetendo la stessa operazione sull’ olio mani- 
polato colla cerussa non agirà più, nè seguirà alcuna 
soluzione . L’ operazione esposta è semplicissima ; fu. 
nica attenzione che dee aversi è di non inoltrare il fuo- 
co oltre il grado indicato ; se ciò seguisse si farebbe un 
sapone metallico che per base invece d* un alcali fisso 
avrebbe la calcina di piombo nel modo stesso che se a 
una parte di minio s’ aggiungesse una parte e mezzo 
d’ olio d’ uliva ; e se si accresca il fuoco a segno di far 
bollirei’ olio, il minio si scioglierà perfettamente, 
nè formerà più che una sola e stessa massa coll’ olio , 
c per tal mezzo avremo un balsamo metallico ; se si 
operi nel modo stesso coll’ antimonio , si farà il balsa- 
mo rosso d’ antimonio . Lo zolfo sarà sciolto e la parte 
regolina resterà in naturalo stesso seguirà sopra i semi- 
metalli. Se nei casi che abbiamo indicato e quelli che_* 
posson esser simili, è necessario spogliar gli olj di Ior 
facoltà dissolvente, ve ne sono altri ne’ quali ciò sareb- 
be nocevoie . Per tal mezzo si procureranno dei colori 
fìssi applicabili su i drappi ; queste soluzioni daranno 
il blo , il violetto , il giallo ed il verde . Per avven- 
tura con simiji metodi i Ginesi si procurano quai colo- 
ri sì vivaci coi quali ornano quelle magnifiche indiane 
«he ci sforziamo d’ imitarean Europa . 

Mezzo di far durar l'olio nelle lucerne e impedire il 
soverchio fumo di esse . Si pratica attualmente in molti 
luoghi anche da’ contadini, come nella Lombardia, e 
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si praticava in tempi antichi al riferire del P.Menochwl 
nelle sue Stuore , di scioglier al fine proposto neU’olio 
da ardere tanto salequanto fa bisogno per saturarlo o 
pur di mettere semplicemente lo stoppino appoggiato 
ad un grano di sale. Procedendo con analisi il P.Giam - 
battista da s. Martino cappuccino con una memoria in- 
serita negli opuscoli di Milano e nell’ Antologia Ro. 
mana all’ anno 1792. n. 48. ha rettificato questo me- 
todo pratico ed estesolo ancora ad altri punti . Non dis- 
piaccia al lettore di seguitarlo per avvezzarsi a ragio- 
nare e ridurre a principi le cose che si praticano coti— > 
buon effetto senza capirne la ragione . L’ ardere di una 
lampada 0 lucerna secondo le moderne teorie noti è al- 
tra cosa che uno sviluppo rapido ed impetuoso del 
principio infiammabile contenuto ne’corpi combustibili 
ed in modo distinto negli olj di varie specie . Per spie- 
gare questo fenomeno cosi usuale e così poco inteso 
dal volgo degli uomini non fa d’uopo tradurre qui per 
esteso ii grandioso sistema de! CraWford , oramai ab- 
bastanza noto, rapporto alla combustione ed al calore 
animale . Basta soltanto far risovvenire che essendo 
l’aria un composto di fuoco puro e di una base qualun- 
que ella sia cui esso si attiene ; nell’ atto in cui il prin- 
cipio infiammabile comincia a svolgersi e a farsi libero 
si slancia repentinamente sull’ aria medesima , ne pren- 
de possesso facendo da essa precipitare la materia del 
tuoco , la quale con una evoluzione egualmente rapida 
scuote vie maggiormente il principio stesso infiamma- 
bile, e da questo pronto scambievol passaggio, dsL_* 
questo mutuo ardente conflitto trae origine la fiamma. 
Quindi è che per l’accendimento delle materie combu- 
stibili si richiede di necessità indispensabile ed assolu- 
ta il concorso dell* aria atmosferica , o dirò meglio di 
quella porzione diaria vitale che si trova frammischia- 
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ta con i’ aria comune , come quella dalla quale si svi. 
lappa il principio igneo; nè si convertono in alimento 
del fuoco che quelle sole particelle infiammabili, le 
quali in mezzo all* impetuoso disvolgimento possono 
giungere immediatamente e senza alcuno intermezzo 
al contatto dall’ aria istessa ; di maniera che tutte quel- 
le che o per la veemenza del loro corso o per quale al- 
tra siesi cagione non pervengono a questo necessario 
contatto , non si cambiano altrimenti in fiamma, ma 
unendosi ad altre parci eterogenee frapposte se ne esa- 
lano in fuliggine ; da ciò ne avviene che se noi sotto- 
porremo alla distillazione una sufficiente quantità di 
questa fuliggine ,da essa ricaveremo tuttavia dell’olios 
indizio ben manifesto che una porzione di quell’ olio 
da noi impiegato per uso delle lampade se ne esala inu*. 
tilmente senza ritrarre da esso alcun vantaggio. Par- 
tendo da questi principi che sembrano della massima 
evidenza , tutta l’arte deve essere rivolta in far si che 
l’evoluzione delle particelle oleose sia trattenuta dal 
compiersi con tanta veemenza , affinchè per tal mezzo 
possano tutte successivamente presentarsi al contatto 
dell’ aria e quindi servire al magistero della fiamma . 
Se ciò si ottenga , il problema è sciolto ; e noi con la 
medesima quantità di olio potremo conseguire un lu- 
me che continuerà più lungamente ad ardere . Ma qua- 
le sarà poi 1’ artifizio e lo studio di frenar l’ impeto di 
una sostanza che nel colmo delle sue effervescenze si 
sottrae al l’attenzione del più cauto ed esperto osserva- 
tore ? Il mezzo forse il più acconcio sarebbe quello di 
mescolarvi per entro qualche altra sostanza imcombu- 
stibile per disgregare l’ ammasso delle particelle afflu- 
enti e renderne più lento lo sviluppo , quando già non 
si sapesse che la fiamma > specialmente delle sostanze 
oleose, genera tanto maggior fumo quanto più grande è 
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la copia delle materie straniere fra le quali si trova iffl. 
barazzata e ravvolta. Basta per certificarsene a pieno , 
introdurre cosi per una semplice prova entro la fiamma 
di una lucerna qualsiasi altro corpo incombustibile , 
come sarebbe un ago , un cannello di vetro, uno spil- 
lo di metallo od altro ; e noi la vedremo tosto intorbi- 
darsi e divenire più fumosa e più oscura . Non per tan- 
to io scorgo una differenza che sembra non essere stata 
finora molto avvertitala quale porge un temperamento 
per conciliar le difficoltà che abbiamo per le mani . Un 
corpo straniero posto entro la fiamma , ossia , il che 
torna lo stesso , introdotto in mezzo ai rutilanti vapo- 
ri , divenuti ormai liberi e disciolti , rende non v’ ha 
dubbio più oscura la fiamma, per la ragione che col 
suo proprio contatto diminuisce ii contatto de’ vapori 
stessi con l’aria. Tutto però all’ opposto succede al. 
lorchè una sostanza incombustibile viene a mescolarsi 
non co’ vapori volatilizzati e fiammeggianti , ma con 
l’olio stesso in natura prima di passarsene allo stato di 
vapore . Questo corpo eterogeneo quando abbia le_> 
condizioni che si richiedono , lungi dallo impedire il 
contatto delle particelle oleose con l’aria serve anzi di 
ritegno alla rapida loro evoluzione , ne rallenta il cor- 
so impetuoso di maniera che potendo tutte successiva- 
mente combinarsi con l’aria, vengono a somministra- 
re un alimento più continuato alla fiamma. Quattro 
sono le condizioni necessarie nella detta sostanza da_j 
mescolarsi con olio: 1. eh’ ella sia incombustibile; 
3. che non sia volatile ; 3. che sia dissolubile nell’olio; 
c 4. in fine che sia facile a separarsene. Non è necessa- 
rio dimostrare ad una ad una la necessità di tali condi- 
zioni;Jacchèchiunque abbia una benché minima traccia 
del magistero della combustione può da sé stesso fa- 
cilmente riconoscerla ,■ Trattandosi di moderare I’ iin* 
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peto onde il principio infiammabile dell’olio con trop- 
po violento passaggio si riduce in vapori , egli è ben 
chiaro che nessun corpo volatile o che sia egli stesso 
capace d’infiammarsi non può essere atto a questo.la- 
vuro . Così pure se ! a materia posta in uso tuttoché 
non combustibile , nè velatile sarà interposta soltanto 
e non intimamente disciolta nella sostanza dell’olio, 
non potrà neppur essa avere una presa sufficiente per 
imbrigliare gli effluvi oleosi e renderne tardo il loro 
corso . Pel contrario quando 1 ’ aderenza delle 2 . so- 
stanze disciolte fosse troppo intima , 1’ ostacolo al la » 

volatilizzazione sarebbe forte più del dovere ed il lume 
anziché continuare ad ardere verrebbe totalmente ad 
estinguersi . Tali qualità concorrono appunto nel sale 
comune. Esso è una sostanza la quale non è punto com- 
bustibile , non è volatile, si discioglie nell’ olio av- 
vegnaché in minor dose di quel che sia nell’ actftaa , e 
da esso poi se ne separa allorché l’ olio se ne passa allo 
stato di vapore e di fiamma. Quindi le particelle saline 
unite all’ olio formano un composto più tardo a vola- 
tilizzarsi e prescntansi quindi successivamente al con- 
tatto dell’ aria ; il che è appunto quello che si richiede 
perchè tutto 1’ olio abbia a convertirsi in alimento del- 
la fiamma, senza che porzione di esso venga a disper. 
dersi in fumo . Che ciò poi realmente succeda ne ab- 
biamo una prova ben chiara dal vedere che saturando 
di sale qualunque altra specie d’olio anche d’ inferior 
qualità , se ne ottiene un lume più chiaro e risplenden- 
te di quel che sia allorché si fa ardere così solo . Sic- 
ché mediante questo nuovo artifìcio oltre al risparmio 
dell’ olio eh’ è notabilissimo , abbiamo anche il van- 
taggio di essere esenti dal fetore e dal fumo che span- 
dono per lo più le lucerne allorché si fa uso degli o!j 
più densi , come sono quelli di noce e di lino , Il me. 




141 O L I 

todo d’adoprar questo sale è semplicissimo . Si prende 
l’olio d’ulivo , vi s’infonde il sai comune di cucina ben 
«ecco e polverizzato; si batte con diligenza ed a Iun« 
go questo miscuglio sino a formarne una specie di li- 
quido unguento : anche lo stoppino o lucignolo si fa__> 
prima inzuppare nell’olio e si ravvolge di poi entro al 
sale asciutto e stritolato affinchè ne rimanga affatto in- 
triso . La quantità del sale è di un’ oncia o di un’ on- 
cia e mezzo perogoi libra di olio di peso; ma non è 
neppur necessario che questa proporzione sia presa a 
tutto rigore . Se il sale sarà in minor copia, l’unico 
inconveniente che ne possa succedere sarà quello che 
l’olio non manterrà tanto a lungo la fiamma quanto fa- 
rebbe se esso ne fosse pienamente saturato . Per l’op- 
posto se la dose del sale fosse oltre il bisogno, quello 
di sopra più che non è tenuto in dissoluzione dall’ olio 
cadrebbe al fondo e il tutto si ridurrebbe alla perdita del 
sale stesso ; anzi neppure a questa , mentre il sale può 
essere impiegato in altri incontri . Il disturbo di dover 
fare disciogliere il sale entro l’olio non è tale che ab- 
bia a distoglierci da questa utile pratica . Allorché si 
tratti di eseguire questa operazione in grande, non è 
necessario ripeterla di volta in volta . Ella è questa una 
faccenda che si può anticipare per dei mesi interi . En- 
tro alla pila ove conservasi I* olio si versa tanta copia 
di sale stritolato ed asciutto che sia nella proporzione 
sovra indicata e che basti a satollare l’olio. Si agita 
di quando in quando l'infusione , affinchè il sale se ne 
resti meglio disciolto ; e lungi questo miscuglio dal 
recare pregiudizio alcuno , serve anzi alla miglioree 
più lunga conservazione dell’ olio . Con tal metodo il 
P. Giambattista ha fatte 12. esperienze in confronta 
dell’olio semplice e col metodo ordinario di bruciarlo* 
ed ha trovato che il primo ci procura il risparmio di 
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circa un terzo . Ora ognun vede quale potrebbe essere 
il profitto per tutta l’Italia se i lumi che ardono nelle 
chiese, quelli che servono per illuminar le contrade 
delle città , quelli de’ teatri , de’ luoghi pii , de’ con. 
servatorj , de’ conventi fossero modellati su questo 
perno ; e quale ancor maggiore senza paragone alcuno 
se se ne introducesse l’uso anche nell’ interno delle fa- 
miglie . Lo stesso si dica rispetto agli olj di noce e di 
lino e diremo noi a tutti gli altri combustibili che sa- 
ranno ricordati all’articolo Piante oleifere. Sui due pri- 
mi 0 1 J ripetè gli sperimenti il P. Giambattista . Con- 
frontando insieme queste 2. qualità d’olio con quello 
d’ulivo allorché se ne fa uso senza alcuna mescolanza^* 
di sale , il più economico di tutti è quello di lino; in- 
di ne viene appresso quello di noce ed in fine quello 
d’uiivoche è il meno durabile di tutti . Per la qual co- 
sa la gente del contado senza forse niente sapere della 
maggior durabilità dell’ olio di lino e solo pel riflesso 
del suo minor costo ne fa continuo uso ne’ bassi loro 
servigi. Se poi si paragona la durata di ciascuno di 
questi olj allorché sono impregnati di sale, quello di 
uliva quantunque da sé solo sia il meno economico di 
tutti , pure con questo semplice artificio ei viene a 
sormontare tutti gli altri e a rendere un risparmio su 
pcriore a qualunque di essi. Avvegnaché però gli olj 
di noce e di lino non divengano tanto economici quan- 
to quello d’uliva , pure volendone fare uso sarà sempre 
ottima cosa il renderli saturati di salc;pcr la ragione che 
se ne ottiene sempre qualche risparmio, e perchè altresì 
essendo cosi saturati tramandano minor fumo ed of- 
fendono meno le persone che vi stanno dappresso. Gli 
stessi 2. effetti si ottengono col mezzo proposto pel 
Giornale di Parigi dell’ anno 1 782. sebbene meno eco- 
nomico almeno per il tempo . Si scioglie nell’ acqua_, 
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tanto sale quanto fa bisogno per saturarla , vi si bagna* 
no gli stoppini che si fanno in seguito asciugare. Si 
versa di quest’ acqua salata e dell’ olio parti eguali in 
una botriglia e si agitano insieme lungo tempo ; dopo 
si lasciano riposare . Di questo miscuglio e degli stop- 
pini preparati si fa uso per le lampade o lucerne . Nè è 
da temersi che la mescolanza del sale possa esser causa 
che il lume arda con iscopettio e con rumore : arde an- 
2Ì con la maggior placidezza del mondo se si eccettui 
il solo primo momento in cui si viene ad accenderlo . 
Il sale giova anche alle candele di sego e di cera . Vedi 
Candela . Perchè l’olio non fumi si propone di far di- 
stillare cipolle e che di quest’ acqua distillata si metta 
nel fondo della lampada e per di sopra l’olio . V. Lam- 
pada . 

Olio aromatico . V olio da sè solo non si unisce in 
alcun modo all’acqua , ma se prima di versarlo nell’ac- 
qua si getta sullo zucchero , per l’intermezzo di questo 
si unisce a quella perfettamente . Collo zucchero adun- 
que si possono combinare coll’ acqua gli olj aromatici 
per formarne le acque aromatiche che si rendono se si 
vuole spiritose aggiugnendovi spirito di viqo . 

Olio di balena . V. Balena . 

Olio di cacao . V. Cacao . 

Olio di cera . V. Cera , Fosforo . 

Olio essenziale . Modo 'di estrarlo dai vegetabili . Si 
coglie la pianta nel suo maggior vigore e in tempo che 
l’odore è più forte si mettono le sue parti odorose in un 
lambicco a fuoco nudo, con tanta acqua che la pianta 
non tocchi il fondo del lambicco . Al becco di questo 
si adatta un serpentino e si dà rutto a un tratto il gra- 
doni fuoco conveniente per far bollir l’acqua, !a quale 
non tarda molto a portar in alto Io spirito rettore e l’olio 
essenziale della pianta , Si continua la distillazione sino 
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1 che si scorga che l’acqua diventa chiara , osservando 
di rimetterne di tanto in tanto nella cucurbita affinchè 
la pianta ne resti sempre bagnata . Questo processo ge- 
nerale per tutte le piante esige qualche osservazione.» 
particolare nell’applicarlo alle diverse specie di piante: 
per es. vi sono oli pesanti , come l’olio di garofano e di 
cannella; altri si coagulano al minimo freddo, come 
l’olio d’anisi : questi o!j devono essere distillati a gran 
fuoco e in lambicchi poco alti . Altri sono vivi c pene, 
trami- e contengono un sai volatile acre , come l’olio di 
rosmarino 0 di maggiorana : queste piante vogliono 
essere distillate a calore temperato per non far loro per- 
dere l’odor fino e grazioso . Il lambicco deve essere 
pieno sino a 2. terzi , altrimenti o l’olio essenziale^ 
giungerebbe carico di particelle estranee o non potreb- 
be arrivare sino all’alto del capitello . La quantità dell’ 
òlio che si cava è varia secondo la varietà delle piante . 
Se ne aumenta la quantità aggiungendo sai marino all’ 
acqua che deve servire alla distillazione . Gli olj es- 
senziali per lo più galleggiano sull’acqua: ve ne so- 
no alcuni però che vanno al fondo; tali sono quelli, 
che si estraggono da? vegetabili aromatici dei paesi 
caldi, come il garofano , la cannella , il sassafras . Per 
separare i primi , una persona terrà un imbuto di ve- 
tro della capacità d’una pinta , e col T indice terrà chiu- 
so l’orificio inferiore del medesimo : un’altra persona 
verserà lentamente nell’imbuto il prodotto della distil- 
lazione : quando l’imbuto sarà pieno l’olio galleggierà, 
e levando il dito da sotto se ne farà sortire tutta l’acqua 
e si farà restar l’olio nell’ imbuto . L’operazione si ri- 
pete finché l’acqua ne sia tutta separata. Per separare i 
secondi si decanta l’acqua che resta di sopra ; quando 
l’olio essenziale che è al fondo comincia a seguire la_ > 
corrente dell’acqua si adopera l’imbuto di vetco ,di cui 
Diz,cc,ru.t.XV. K non 
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«on si apre l’orificio se non per dar passaggio all’olio. 
L’acqua rimane assai odorosa e non si deve gettar via , 
nia si deve preferire per una seconda distillazione della 
medesima sostanza . Coll’andar del tempo gli olj essen- 
ziali cambiano di colore ; tale cambiamento , che è va- 
rio ne’ diversi olj , non deve far presumere alcun dete- 
rioramento nell’ olio , il quale non perde sensibilmente 
nulla delia sua qualità. Per conservare gli olj essenziali 
lungo tempo dcvon mettersi in boccette di cristallo con 
turaccioli pure di cristallo , in sito fresco e non si de- 
vono aprire le boccette senza bisogno . V. Ben , Finoc» 
ch'io. Limone. 

Rettificazione degli olj essenziali . Quando l’antichi- 
tà ha fatto perdere agli olj essenziali una gran parte del 
principio odoroso, si sottomettono alla distillazione 
al- calore dell’acqua bollente ; una parte di olio ascende 
nel capitello ed ha tutte le proprietà dell’olio essenzia. 
le fresco . Questo è ciò che si chiama rettificare gli olj 
essenziali vecchi . V. Infiammazione degli olj . 

Adopraosi gli olj essenziali nella pittura , ne’liquori 
da tavola , da toletta; nc’profumi e nella medicina . Poi- 
ché sono tutti molto attivi, non se ne fanno prender in- 
ternamente che in picciole dosi come da una goccia fina 
a 4. o 5. : s’incorporano a tal fine con zucchero in for„ 
ma di eleosaccaro o con altri medicamenti in forma di 
lattovari e di pillole . Questi olj essendo infiammabili 
c volatili hanno in generale la proprietà di agire sul si. 
sterna de’ nervi c di calmarne talvolta i movimenti ir- 
regolari : quindi si prescrivono in qualità dì rimedj ce- 
falici e antispasmodici , nelle affezioni convulsive ed 
isteriche : sono oltracciò eccitanti , sudorifici e corro- 
boranti . Tutt’ i medicamenti alessifarmaci , cefalici, 
tonici e stomachici in cui ehtrano de’ vegetabili aroma- 
tici debbono unicamente le loro virtù agli olj essen. 
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ziali contenuti in siffatti vegetabili : lo stesso è di tut- 
te le acque medicinali, aromatiche e spiritose. Ado- 
pransi anche in certi casi gli ol j essenziali esternamente 
per fortificare , per calmare gli spasimi dolorifici delle 
parti nervose o tendinose , per risolvere e far dissipare 
certi umori acri , che cagionano del dolore senza segni 
sensibili d’infiammazione . Qualora si applicano ester- 
namente gli ol j essenziali in tutti questi casi è cosa mol- 
to importante di non adoprargli soli, a motivo della lo- 
ro causticitàmon mancherebbero essi di eccitare del ros- 
sore , del dolore, spesso anche deirinfiammazione, delle 
pustule risipelatose e delle scoriazioni ; sono specie di 
vessicatorj . Il miglior mezzo da evitare questi inconve- 
nienti si è di mescolargli con una sufficiente quantità di 
grasso o di olj grassi dolci per formarne de’ linimenti e 
delle pomate con cui si stropicciano le parti inferme . 

Gli olj essenziali che si cavano soltanto in piccola».» 
quantità dalle sostanze rare e di caro prezzo non posso- 
no a meno di essere carissimi anch’essi: sono per tal ra- 
gione soggettissimi ad essere alterati e falsificati . La 
maggior parte de’ libri di chimica espongono molto a_j 
lungo la maniera onde si fanno tai falsificazioni e i mez. 
zi da conoscerle : quindi si d'rà in compendio ciocché 
havvi di più interessante su di quest’oggetto.Questi olj 
possono alterarsi col mescuglio di qualche olio grasso 
senza odore , coll’olio di noce , di lino , di mandorle , 
col sevo col quale non di rado si falsifica anche l’olio 
spremuto dalla noce moscata , dell’ acquarzcntc o di 
qualche altro olio essenziale comune e di poco. valore . 
Coloro che sanno le proprietà di queste varie sostanze 
possono di leggieri discernere tutte queste frodi . Gli 
olj grassi non essendo nè vo latili , nè diseccanti , se 
si metta sopra della carta una goccia d’olio essenziale-* 
eh: si vuol saggiare , dee svaporarsi a un dolce calore 
* K 2 - e non 
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c non lasciare nella carta nè grasso , nè trasparenza , 
allorché l’olio essenziale non è mischiato con alcun olio 
grasso . Si può scoprire altresì questa medesima me- 
scolanza mediante lo spirito di vino : una goccia d’olio 
grasso posta nell’ acquarzente dee disciorvisi intera-,» 
mente: pel contrario ne rimarrà sempre una parte non 
disciolta se il medesimo è mescolato d’olio grasso , pe- 
rocché quest’ultimo è indissolubile in questo mestruo . 
11 mescuglio dell’acquarzente con un olio essenziale si 
conosce mediante l’addizione dell’acqua: quest’acqua 
diventa allora lattiginosa, perchè Io spirito di vino lascia 
l’olio essenziale per unirsi a questa medesima acqua c 
lascia l’oiio attenuatissimo sospeso , ma non disciolto . 
Ciò non accade in conto alcuno quando l’olio essenzia- 
le non contiene spirito di vino : si divide per verità in 
globetti piccolissimi quando si agita coll’ acqua e la__» 
rende bianchiccia ; ma questi globetti si riuniscono 
prontamente e formano delle masse d’olio che vengono 
a nuoto alla superficie o si precipitano al fondo secondo 
la loro natura . Finalmente, la falsificazione fatta per 
mezzo del mescuglio d’un altr’ elio essenziale è la più 
diffici le a conoscere , perocché questi olj hanno le loro 
principali proprietà simili : nondimeno poiché gli olj 
essenziali comuni provengono tutti da sostanze tere- 
bintinacce , e poiché hanno un odore di trementina, 
molto più tenace che noi sia quello degli altri olj essen- 
ziali , si può anche conoscere imbevendo una carta a 
un pannolino dell’olio che si vuole provare ; e facendo, 
lo svaporare prontamente si rxonosce questa frode per 
l’odore sensibile di trementina che rimane attaccato al 
pannolino . 

Olio essenziale di cannella . Dalla cannella si ricava 
un olio essenziale colli processi detti all’articolo Olio 
essenziale . Le candele stropicciate con quest’olio span- 
dono uo soave odo're ; Dalla cassia lignea si cava pure 
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an oliò essenziale di qualità, inferiore che difficilmente 
si distingue da questo . Si deve perciò badare che U . 
cannella sia della vera e buona . Si può essere ingannato 
in a. maniere nella di lei compra : per sostituzione o 
per falsificazione . Nel primo caso si vende la scorza^ 
della cassia lignea . Per distinguerla si dee sapere , che 
la cannella è lunga , sottile, fragile, involta in rotoli 
rossicci, d’un sapore piccante , ma aromatico e gusto, 
so; all’ opposto (a cassia lignea Io è meno; mastican- 
dola diviene mttcilaginosa; lo che non avviene alla can- 
nella di Ceylan . Quella che Vienne dalle isole di s.Do- 
mingo e di Madagascar è più spessa , d’ un bianco ce- 
nerino, d’un odore di nauseato e di sapore acre e piccan- 
te. La falsificazione della cannella consiste nel farla_, 
previamente distillare . In questo stato essa conserva 
bensì un poco di profumo , ma è spogliata della mag- 
gior parte del suo olio essenziale . Ha un sapore piccan- 
te , ma disgustoso; per conseguenza la frode è facili: 
a scoprirsi . 

Olio di fomento . Quest’olio si è impiegato con suc- 
cesso contro le crepolatile delle labbra e delle mani , 
come pare contro la ruvidezza e volatiche del la faccia j 
Per far quest’ olio basta stringere fortemente il grano 
fra lastre di ferro ben calde . 

Olio cavato dalle mnùlagin i cgemme.Secovdo Woul- 
fe si ottiene una considerevole quantità d’olio chiaro 
distillando la gomma insieme a un quarto del suo peso 
(falcali fisso di tartaro . Colla stessa maniera si otter- 
rebbe l’olio dallo zucchero e dal mele, se non che il 
prezzo di queste sostanze é troppo alto per venir com- 
pensato dall’olio ricavatone . 

Olio di sasso , Petrolio , J^aftj , l a t. Petroleum , 
J^aphta, fr. Tetrole , T^apbte . Non sono i vegetabili 
essenziali o grassi i ioli olj che da noi si conoscano ; ve 
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ne ha dei naturali e dei minerali che trasudano in -alcuni 
luoghi dalla terra o dalle roccie e che si chiamano per- 
ciò petroli o olj di sasso de’quali l’Italia principalmente 
abbonda . E’ comune nei ducati di Modena , di Parma 
e di Piacenza dai quali se Detrae grandissima copia . 
Negli atti dell’ accademia nelle scienze di Parigi del 
1715. il sig. Boulduc diede l’analisi del petrolio di lMo- 
dena , dalla quale risultava non essere altro in sostanza 
che un bitume liquido non differente dai bitumi ordi- 
nari che per la sua solidità . Nè egli però, nè alcun 
altro ha descritta la maniera usata in raccoglierlo , la_- 
natura de! terreno che Io fornisce; 2. punti essenziali 
se si voglia conoscere la formazione del medesimo e la 
sua composizione . Intorno all’una e all’altra ricerca ci 
sodisfa in una sua memoria il sig. Fougeroux deBon- 
darò y . Quivi sulla relazione del sig. Ferrarmi chimico 
del duca di Parma c’ istruisce che in Miano, villaggio 
situato lungo una collina in distanza di circa 1 z. miglia 
da Parma , si cavano alcuni pozzi , nel fondo de’quali , 
che va ad arte ristringendosi , si ammassa il petrolio e si 
attinge come l’ acqua con picciole secchie di legno a ciò 
destinate . Mol ti sono i pozzi abbandonati perchè esau- 
riti e 5. soli se ne serbano presentemente atti al lavoro, 
3. de’ quali danno un petrolio bianco e z. rosso . Nes- 
suno di essi peraltro è a più di io. piedi di distanza dai 
pozzi vecchi, a più di 40. fra loro , e tutti ne hanno 
intorno a 180. di profondità. La superfìcie non mostra 
alcun segno di petrolio , onde bisogna nella ricerca del 
medesimo rimettersi al caso ; oltre a ciò assicurano che 
70. anni addietro il petrolio si trovava a minor altezza 
che al presente . Non sempre si può proseguire il lavo- 
ro , incontrandosi ostacoli che costringono qualche vol- 
ta ad abbandonarlo anche dopo ridottq a buon termi- 
ne, specialmente perchè alcune volte il petrolio che si 
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cava non è bastante ad indennizare delle spese . Guidati 
peraltro da una lunga sperienza si astengono i pastori 
dal cavare ove appariscono vestigia di pozzi antichi; ivi 
la vena del petrolio deve essere esausta . Hanno per un 
indizio favorevole il trovare presso la superficie un le'- 
to assai denso di un grigio verdastro che essi appellano 
terreo cocco* tramezzato di 6. in 6 . piedi da strati d’ al- 
tra terra più comune , tanto più densi quanto più posti a 
fondo. Vogliono che all’ altezza di 50. in 60. piedi si 
faccia sentire un odor di petrolio , il quale vada sem- 
pre più crescendo a misura che il pozzo più si profonda 
sino a divenire insoffribile ai lavoratori , ai quali con- 
vien dare verso il fine ogni quarto d’ora la muta . Quan. 
do s’ abbattono in questi indizi il cavo si continua fin- 
che non si veda tramandar dalla terra il petrolio . So- 
vente si lancia anche a spilli , ed è ancora accaduto che 
nel cavare un pozzo siasi trovata qualche cavità natura- 
le , con talvolta 800. libre di petrolio ivi adunato . 
Nell’inverno i pozzi danno poco olio , onde dopo Ia_j 
primavera sino all’autunno si torna sempre ad attinge- 
re . De’ 3. pozzi di petrolio bianco due lo danno im- 
permisto * il terzo da qualche tempo a questa parte me» 
scolato con acqua un poco salata, il quale galleggia-* 
e si separa, nè altro incomodo arreca , che quello di 
dover reiterare più lungamente l’attingerlo. Non_» 
tatti i pozzi forniscono nello stesso tempo la medesi- 
ma quantità; alcuni non ne danno che mezza libra in 
un giorno , altri ne somministrano da una libra fino a 
4. L’olio al cavarsi dai pozzi è sempre torbido alquan- 
to a cagione di una terra leggiera che 1’ altera , ed è 
tanto più colorato , quanto questa terra è più bruna , 
d’ onde nasce il petrolio rosso. Il bianco si purifica col 
riposo nei vasi , il rosso còlla distillazione , dopo la 
quale riesce bianchissimo c limpido . Questo riguarda 
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rollo e la maniera di raccoglierlo . Aggiunge il sig« 
Fougeroux rapporto alla natura del terreno , che nei 
contorni di Miano non si trovano nè vere pietre, rè 
carbon fossile , nè prova alcuna di fuoco interno . So- 
lo in distanza di un miglio vi ha una sorgente sulfurea 
con un forte odore di fegato di solfo . La montagna 
vicina non è composta che di una specie di terra verda- 
stra, cretosa e argillosa, quella stessa che i paesani 
chiamano cocco ; la superficie della medesima monta- 
gna è una terra leggiera e sterile , che non produce-* 
alcuna pianta , ed èquasi interamente incrostata di mi- 
ca . Somministra essa pure una piccola quantità di pe* 
trolio bianco o rosso e tutto questo cantone contiene 
de’ letti di testacei fossili in parte distratti dal tempo. 
La terra cocco presa al basso della montagna si trova..» 
mescolata con una sabbia sottile in cui la mica folgo- 
reggia in copia : se questa sabbia prendasi al fondo di 
un pozzo ha un acuto odor di petrolio ; comparisce 
di pi li alla superfìcie una effervescenza che sulla lingua 
dà un sapore di sai marino. La prima essendo stata po- 
sta sui carboni non alzò fiamma, si cosse e di verda- 
stra divenne ros9accia . Si fonde e si rende molle nell’ 
acqua e si rende capace ad esjer distesa ; è affatto insi- 
pida, non fiorisce ali’ aria e fa effervescenza coll' aci- 
do nitroso . 

Con queste cognizioni fisiche si potrà prender lume 
per rintracciare e mettere a profitto di queste vene do- 
ve possano trovarsi e molte se ne sono trovate in varie 
parti ove danno molto utile . In Persia e in varj altri 
luoghi si adopera questo bitume liquido da bruciare » 
ma spezialmente a Baku , città situata sui mar Caspio 
ove non v’ hanno legna * si fa un commercio tanto con- 
siderabile di petrolio- v che si estrae di più di 20 . poz- 
zi , che il sovrano ne ricava una rendita ascendente a 
l > a più 
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più di 100000. lire di Francia . I mercatanti di quel- 
la regione spediscono nei paesi stranieri il nafta puro 
e conservano pel consumo del loro paese il petrolio , 
che si brucia nei templi e nelle case in lampane corre- 
date di lucignuoli grossi come il pollice . Si adopera 
anche in luogo di legna : a tal effetto si gittano 2. o 
3 pugni di terra nel focolaio , di poi vi si versa l’ olio 
minerale disopra e si accende con della carta, risul- 
tandone sul fatto una fiamma assai viva : pi ù che'si agi- 
ta e si rivolta la terra imbevuta , tanto maggiormente 
egli arde e n’ esce un vapore d’ ingratissimo odore , 
annerendo il fumo affatto le abitazioni ; nulla ostante 
però gli alimenti non contraggono certamente alcun 
cattivo sapore . Presso di noi si adopra eziandio a mol. 
ti usi medici , economici e nelle arti . Si usa per gua- 
rire i membri gelati. Si stima vermifugo c specifico 
essendo applicato sulle parti indebolite, intorpidite c 
paralitiche, per li reumatismi e anche per la scabbia : i 
maliscalchi se ne servono per le inchiodature , per !e_j 
ulceri e scabbia dei cavalli . Si crede che il petrolio fos- 
se la base infiammabile dell’antico fuoco greco. V. 
fuoco , Lucidare , Resina elastica. Il fisico Mario ha 
fatto varie sperienze sopra quest’ olio delle quali ecco 
1 ’ estratto . 1. Una candela fatta con parti uguali di pe- 
trolio e di resina brucia interamente nell’ acqua . 2. Il 
vapore che s’ alza dal petrolio messo in un vaso sul fuo ; 
co forma una piccola atmosfera d' un flogistico volatile 
che s’infiamma col mezzo d’ un cerino acceso a 3. piedi 
di distanza . 3. L’acqua non estingue punto quest’ olio 
infiammato, ma lo fa alzare con rumore: il legno , le 
micce bruciano in quest’ olio mescolate con dell’acqua. 
4. La gelata non altera , nè addensa il petrolio . 5. Gal- 
leggia sopra 1’ olio d’ ulivo come più leggero di 18. gra- 
ni per oncia; lo è di 30. più dell’acquavite e di 84- 
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più dell’acqua comune. 6. Il petrolio s’ affonda pili 
prontamente nell’ acqua che gli oli vegetali , ma più 
presto riviene a galla . 7 . Una sola goccia di petrolio 
versata sopra un’ acqua stagnante si difonde per più di 
una tesa per ogni verso e in tale stato essa dà i più vivi 
colori dell’ iride ; ma se si spande d'avvantaggio, s’im- 
bianca e in fine sparisce . Questa espansione è delle più 
sorprendenti . L’ olio però deve essere del più chiaro e 
leggero. Si pretende che il petrolio di commercio, 
sopratutto quello che viene per la strada d’Olanda* 
sia composto di resina di abete , di essenza di tereben- 
tina con un po d’olio di Cade e di Gabiano e di talco . 
Ma un tal petrolio si riconosce ben tosto dalla proprietà 
che ha di colorire affatto lo spirito di vino e disciorvisi 
in buona quantità; locchè per quanto vien detto non 
succede al petrolio naturale . Il nafta bianco , altrimen- 
ti olio di petriolo bianco, non può contraffarsi , nè am- 
mette alcun mescuglio . Bisogna scieglierlo bianco , 
chiaro, leggiero, sommamente infiammabile e d’ un 
odore acuto e penetrante, che penda molto a quello 
dello zolfo . Chi ne fa traffico deve usare precauzioni 
grandi contro il fuoco » poiché s’ infiamma per lo me. 
no come la polvere da schioppo. L’ olio di petrolio ne- 
ro dev’ essere scelto d* un rosso chiaro e gialliccio 
d’ un soffribile odore sulfureo . Quanto agli oli verdi» 
gialli , ec. non se ne veggono facilmente . Il nome dì • 
nafta siò riservato dai naturalisti all’olio dì sasso più 
bianco , più bello, trasparentissimo , il cui odore t 
sapore non è ingrato , nè diverso da quello degli olj ve- 
getabili . Quello che è più crasso o il fino che a lungo 
andare cangia colore , perde la somma trasparenza c _* 
leggerezza, non s’ infiamma più da lontano, acquista 
un odor forte di trementina , sapore acido , diviene 
denso come 1 ’ olio d* olivo , prende allora il nome rii 
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petrolio il quale brucia e si consuma con fiamma tur- 
chiniccia. Certi rivenduglioli vanno girando per li pae- 
si della Lombandia , Piemonte , Genovesato ec. con 
di quest’ olio in un bariletto e lo esaltano come eccel- 
lente contro i verrai dei fanciulli ; ma non è da fidar- 
sene per la cattiva qualità e da farne uso con riguardo . 

Olio di talco. Gli antichi chimici vantavano molto 
T olio di talco a cui attribuivano maravigliosa efficacia 
per far bella pellagione e conservar giovane il viso al- 
le donne . Questo secreto se ha giammai esistito , pre- 
sentemente è perduto . Justi chimico tedesco ha pre- 
teso di farlo rivivere con mettere al fornello a vento per 
un’ ora un crogiuolo pieno d’ un mescuglio d’ una par- 
te di talco di Venezia e 2. parti di borace calcinato ; 
ne risultò un vetro giallo che ridusse in polvere , quale 
mischiò con 2. parti di Sai di tartaro, e fece rifonder 
di nuovo il tutto in un crogiuolo ; per questa seconda 
fusione ottenne una massa che mise in cantina su una- 
lastra di vetro ind inaia , sotto di cui collocò una sotto 
coppa ; in poco di tempo la massa si converti in un li- 
quore dove il talco era disciolto . Si vede che con que- 
sto processo si ottiene un liquore simile all’ olio di tar. 
taro per deliquio o sia alcali reso liquido dall’ umidità. 
E’ affatto dubbioso se il talco contribuisca in minima 
parte alle sue proprietà ; ma è certo che l’alcali fis- 
so -ha la proprietà d’ imbianchire la pelle , nettarla 
portar via le macchie che può aver contratte . Altron- 
de sembra che questo liquore possa essere applicato 
sulla pelle senza pericolo. Le donne si servono util- 
mente della canfora per guarire le malattie della pelle 
e le bollerei viso , dopo averla sciolta nell’ acqua ro- 
sa : è un buon collirio nei mali d’ occhi, calma i dolori 
eli capo , le infiammazioni, 4] calore delle affezioni risi- 
pelatoseed è buono per. le piaghe causate da scottatura. 

Olio di Vtnert * L’abate Poncclet nella sua chimica 
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del gusto e dell’odorato avendo inutilmente provato le 
ricette conosciute per fare questo grato liquore inven- 
tato da Cicogne , che ne faceva un secreto , vi ha so- 
stituito il processo seguente: si prendono 6 . once di 
fiori di carota selvatica , si fanno infondere alcuni gior- 
ni in 18. libre di acquavita o meglio ancora in io. li- 
bre di spirito temperato con 8. libre d’acqua c si distil- 
lano a bagno maria dopo averne cavato 12. libre. In- 
tanto si fanno bollire 3. once di capii laria del Canadà 
in 1 2. libre d’acqua . Quando si ha da questa piantai 
estratto una tintura di color d’ambra carico , si leva dal 
fuoco , si gettano io. libre di zucchero in essa e si ri- 
mette al fuoco , si chiarifica il siroppo con 4. bianchi 
d’uovo, si passa per un setaccio di seta e se ne mischia- 
no 14. libre colle io. libre di spirito . 

Oliva , e Olivo . V. ‘Uliva , ‘Ulivo . 

Olivclla , Olivetta . V. Ligustro . 

Olmo , lat.^/ww, fr. Orme. E’ un grande e gros- 
so albero di bosco, di cui molte specie se ne distinguo- 
no , le quali differiscono per le foglie e per la natura_* 
del loro legno. Trovansene però molti i quali altro 
non sono che varietà , appunto come sperimentasi per 
ia coltura della semente d’olmo , da cui nascono degli 



alberi , alcuni de’ quali hanno foglie cosi piccole come 
l’ugna ed altri più larghe della mano ; certi le tengono 
rigide ed altri morbide . Volgarmente dicesi che l’olmo 
con foglie larghe è femmina , e che quello il quale ha 
foglie piccole è maschio , ma impropriamente . Alcu- 
ni del volgo malamente confondono I’ olmo col loto . 
V.Loto. Veniamo alla descrizione -di quest’albero. 



La sua radice è grossa, dura e serpeggia alla lontana 
in tèrra da una banda e dall* altfa . Il suo tronco è as- 
sai ramoso , assai diritto ,xopf rto d’una cdèteccia scre- 
polata , rigida, di colori^ cfcnetpgholo , ro$.signa al di 
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fuori, biancastra e pieghevole internamente . Il suo 
legno è robusto , duro, giallastro, traente alquanto 
al rosso ; le sue foglie sono assai larghe, rigide, ve- 
nose, bislunghe, dentate nei loro orli , puntite , ver- 
dastre e nervose : il suo fiore , che nasce innanzi le fo- 
glie nella sommità de’ rami , è una maniera d’imbuto 
espanso e frastagliato . A questo fiore succede un frut- 
to membranoso che contiene una semenza bianca, dol- 
ce al gusto. Da’ Latini nominasi questa semenza Se- 
mara . L’olmo cresce nelle selve , ne’ campi e nel!e_» 
pianure , in terra grassa ed umida e presso i fiumi : 
egli fiorisce in marzo ed in aprile . £’ questo un albero 
che sta assai ad ingrandirsi e crescere ; la via più corta 
è di allevarlo coi ributti o barbatelli eh’ escono dalle 
sue radici nei semenzai . Ne produce molti quando si 
abbia la cura di mantenere il terreno bastantemente • 
umido . I barbatelli debbono essere nati nel principio 
di novembre o di febbraio massimamente ne’ paesi cal- 
di . Ma è preferibile il novembre non solo per li bar- 
batelli , ma ancora per li margotti o per gli strati , che 
sono le altre 2. maniere per moltiplicare gli olmi e per ' 
averne buoni polloni da trapiantare. Se si taglia un 
olmo nel pedale prima che abbia finito di crescere, dal- 
ie radiche le più superficiali e che più delle altre sono 
esposte all’ aria sortiranno moltissimi rampolli. Per 
moltiplicar questi rampolli basta di scavar fosse e tutte 
le radiche esposte all’ aria getteranno ramoscelli nella 
parte in cui saranno state tagliate. Con questo meto- 
do si potrà facilmente stabilire una grossa piantagione 
di olmi con diramare di tanto in tanto questi cespugli . 
Basta dunque di sopprimere alcuni piedi di olmo di di- 
stanza in distanza e di dividere il terreno con fosse . 
Quando le . radiche hanno prodotto, un numero suffi- 
ciente di barbatelli , si 'getta ifella fossa la terra , che 
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n’è stata levata per formarla e le radiche dilatandosi 
in questa terra smossa e rivoltata procurano ai giovani 
piedi una fortissima vegetazione. Bisogna però con- 
fessare che gli alberi cresciuti con questo metodo non 
sono mai così belli come quelli che sono stati seminati. 
Quando si vede che i granelli cominciano,a cadere dall’ 
albero e che il vento li porta via, allora è il tempo di 
coglierli per seminarli immediatamente. Si scuotono 
sopra dell’ albero o pure si radunano per terra con una 
scopa . Il terreno destinato a questa semenza deve es- 
sere dolce , leggiero , sostanzioso e scavato nella pro- 
fondità di 2. ferri di vanga . Inoltre deve essere in un 
sito che resti perfettamente al coperto dal sole di mezzo 
giorno specialmente ne’ paesi caldi . I granelli debbono 
seminarsi assai folti e ricoprirsi con un mezzo dito di 
terra . Uno strato leggierissimo di paglia trita o di 
musco impedirà I’ eccessiva evaporazione dell’ umide e 
vi manterrà la freschezza necessaria . E’ meglio il se- 
.minarli in terra racchiusa entro casse profonde le quali 
restano più alla mano ed è più facile di purgarle da ll’er. 
be e d’irrigarle quando ve n’ è bisogno . Quando si. se. 
mina nel terreno aperto e piano è meglio di scavare la 
terra ad uso di solchi che alla ventura . Lo spazio che 
rimane fra’ solchi lascia il commodo di sarchiellare il 
terreno e di farvi di tanto in tanto qualche lavoro. I 
granelli comincieranno a germogliare e spunteranno dal 
terreno una ventina di giorni dopo essere stati semi- 
nati . Sul fine del i. anno si levano le piante e si tra- 
piantano nel vivajo . Il seminare i semi nelle casse è 
di un gran vantaggio , perchè si può cavar dalla terra 
ciascuna piccola pianta senza guastare iin so! capellet- 
to e sopratutto senza' danneggiare la radica maestra , 
oggetto essenziale per/tutti, gli alberi , ma principal- 
mente per quelli chc^bbono crescere a molta altezza. 
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Digitized by Google 



O L M j£9 

Se gli olmi talvolta distruggono i seminati e gli altri 
alberi vicini > ciò nasce perchè non avendo più essi la 
radica maestra , sono nella necessità di spandere le lo. 
ro radici orizontalmence . Quando si vuol avere un al. 
bero bello e vigoroso è necessario di fare nel vivajo 
fosse profonde 2 . piedi . Ancorché l’olmo riesca quasi 
in tutti i terreni » esso però ama molro le terre argil- 
lose ed umide . Nel disporre adunque il vivajo questa 
considerazione è di una massima importanza. Deve_» 
ancora avvertirsi che gli olmi essendo destinati per for* 
mare viali e boschetti e per esser piantaci lungo le stra- 
de in qualunque specie di terreno , la loro educazione 
non deve essere cosi delicata , quanto per es. quel la de. 
gli alberi fruttiferi . Coloro che esercitano l’industria 
di tener vivaj , non avendo altra premura che di avere 
sollecitamente belìi alberi concimano troppo il terreno 
del vivajo ; e da ciò ne viene che le tenere piante quan- 
do sono trasportate altrove non trovando un terreno 
cosi grasso , languiscono per molti anni . Inoltre essi 
per fare economia del terreno piantano le tenere piante 
troppo vicine fra loro ; il che fa si che queste piante 
sollevano troppo presto il loro tronco ed in appresso la 
loro altezza non è proporzionata alla loro grossezza . 
Questa verità si capisce meno nel vivajo che dopo che 
l’albero è stato trapiantato.Nel distretto di Roma come 
pianta abbondantissima per tutte le selve non vi è me!- 
to bisogno di semenzaio . Gli olmi si possono annestare 
in iscudetto,ad occhio dormiente le specie che si pregia, 
no maggiormente sopra quelle di cui se ne fa meno caso. 
Hannovi pochi alberi che soffrano si facilmente la tra- 
piantazione come l’olmo , si può trapiantarlo con buon 
esito anche in capo à 20. anni « Si. pretende che l’olmo 
riprenda di sua natura sì facilmente che alcune persone 
avendone sparsi de’ pezzuoli in u» pezzo di terra ìava- 

* v ra* 




t£o O L M 

rata , germogliò una gran quantità di questi alberi . 
I! Bradley , che non nega lapossibiltà del fatto , di- 
ce nelle sue osservazioni fisiche sul giardinaggio , che 
hamovi certamente dei casi in cui delle gemme , del. 
le foglie ed anche delle radici fibrose di piante vegetano 
e producono degli alberi . Si fece prendere radice a del. 
le foglie di melarancie che hanno prodotto rami , foglie, 
fiori e frutto , piantandole per metà in terra. Si operò 
la cosa medesima colle foglie di lauro-timo. Mator- 
niamo all’impianto dell’olmo . Questi alberi s’adattano 
15.0 20. piedi in distanza l’uno dall’altro in buche as- 
sai larghe e poco profonde. Quando l’olmo ha 12. 
015. anni si possono tagliarne i rami ogni 5. anni per 
farne fasci ; nell’ età di 30. anni producono al doppio 
e al di là della proporzione del loro accrescimento , e se 
abbiasene in copia si sramano con tagli regolati . Se 
si considera l’olmo come un oggetto di puro piacere , 
esso tiene un luogo assai distinto ne’viali,ne’limici delle 
strade maestre, ne’ gruppi degli alberi e supplisce alle 
piante dc’carpini in que’ paesi in cui questa pianta non_* 
riesce. Alcune specie d’ olmi soggiacciono ubbidienti 
al raglio delle forbici , onde di esse si fanno de’ viali . 
Si arrotondisce a tali piante il capo e per bizzarria col 
carpine si figura loro sotto un vaso i! quale copra loro 
parte del gambo e dia cosi del vezzo alla passeggiata . 
L’olmo prospera benissimo in qualunque clima ; e dopo 
il pioppo bianco è uno degli alberi più grandi dell c__» 
provincie meridionali. II celebre Sully lo fece pian- 
tare in Francia nelle porte di tutte le chiese parrochia- 
ìi che restano fuori de’luoghi murati . Molti di questi 
otmi esistono ancor oggidì e per la memoria di questo 
' grand’uomo tali alberi sOjjq chiamati ,--ch’era__, 
l’antico nome di questo ^ìoistrov. Se ne vedono molti 
che nel tronco hanno j 1) 16. piedi di-cirtonferenza-j 
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e sono altissimi . Gli antichi Lombarcti avevano ordi- 
nariamente un’oimaja dietro la loro casa per loro servi- 
re di difesa , diveduta, di luogo (fi passeggio e per 
trarne legname da fuoco e per formar carri di cui abbi* 
sognavano . L’olmo con piccole foglie conviene meglio 
per le pallizzatesin Italia ove per lo più le viti si tengo- 
no alte gli olmi sono gli alberi che piantansi per soste- 
nerle . I Latini chiamarono tale congiunzione Vlmus 
marita, come chi dicesse olmo maritato colla vite. 
Può tenersi anche a siepe . Anticamente non solo le ri- 
ve de’fiumi erano ricoperte di olmi, ma essi trovavansi 
in tutte le coste un poco ripide; e le loro radiche im- 
pedivano che il terreno non rovinasse . Un interesse 
male inteso ha fatto tagliare nelle coste moltissimi ol- 
mi ed i denti delle bestie hanno impedito di crescere 
i germogli che spuntavano dalle radiche . In luogo de- 
gli olmi si sono piantati olivi ed il terreno è stato rovi- 
nato dalle sue cadute . Oggidì non si trovano olmi'che 
sulle rive de’ fiumi o ne’ luoghi esposti all’inondazioni 
de’torrentisin una parola la consumazione quotidiana..» 
supera di molto la quantità del legno che può ricavarsi 
da quest’ albero . L’ olmo ben secco è uno de’ migliori 
legni per far carri «cioè mozzi da ruote , assi, raggi, 
stagge , stanghe , timoni ec. ; ma quando è verde ha^ 
il difetto d’incurvarsi . E’ dupque pessima la pratica di 
moltissimi artefici di carri i quali tengono sempre nell’ 
acqua i pezzi di legno destinati a farei mozzi delle ruo- 
te e fanno con questo legno fresco o umido i quarti del- 
le ruote medesime . E*- vero ch’essi con tal metodo la- 
vorano prù facilmente . iTlégname , ma con sommo pre» 
giudizio del compratore . Q*ur\dp essi consegnano la 
loro mercanz ui il legno compariste sano; ma poco 
dopo si disecca , si apre , rc(#ctM\diventano troppo 
larghi , i mofc e li quarti de!j$*:!rùota si disuniscono 
Diz.cc.mt.XK * .'i jv in 
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io maniera che dopo 5. o 4. mesi essa ha bisogno d’esser 
qujsi rifatta da capo. Per impedire queste frodi di tali 
artefici sarebbe bene che il compratore facesse il patto 
di pagare i I carro dopo 6. mesi e che in questo tempo lo 
tenesse in un luogo asciutto , Allora l’artefice sarebbe 
più esatto nel fare il suo lavoro . Di questo legno si fa 
uso ancora per far torchi e stretto? . Quando si destina 
a tali utensili deve esser tagliato un anno prima e deve 
essere spogliato della maggior parte della sua corteccia 
a fine di aver un legno duro, e^bon- soggetto a tarlarsi , 
Col legno d’olmo si fanno ordinariamente delle misure 
de’ grani , de’ docci per fontane o canali da condur ac* 
qua , delle trombe da pompa , delle ruote da mulini e 
le parti delle barchette che stanno sott’acqua , perchè 
è difficile a marcire. S’osserva che l’olmo con foglie 
assai larghe e che non caccia fuori ributti sul tronco, 
nè su i grossi rami , ha il legno tenero e quasi cosi mor, 
bidè come il noce. L’altra specie d’olmo parimente 
con foglie larghe, ma che produce copia grande di ra- 
mi, è rutta piena<ii nodi . Questo viqne maggiormente 
ricercato per fare degli occhi di rota . La corteccia dell’ 
olmo e le sue foglie vanno ripiene di un sugo mucila. 
ginoso e glutinoso proprio alla riunione delle ferite , 
La scorza di mezzo e le radiche passano per astringen- 
ti . E’qualche anno che il sig. Banau dottore in medi, 
cina ha eccitata l’attenzione del pubblico sulla proprie, 
taci' questa corteccia di mezzo di quella specie di olmo 
che volgarmente si chiama olmo maschio o pure olmo 
piramidale. Egli ha pubblicati molti esperimenti , da’ 
quali si rileva che l’infusione ed il decotto <16118 mede- 
sima fatto coll’ acqua naturale guarisce le volatiche 9 
gli altri mali cutanei . Jn conseguenza di questa scoper- 
ta si cominciò in qu^sjì tutt4 fc città della Francia a far 
uso di questo rimedio j ma tìeSlè sempre ficscito , Non 
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di rado si trovano sulle foglie dell’ olmo certe vesciche 
che si gonfiano fino alla grossezza di un pugno , simili 
in figura ai tartufi c contengono un liquore in cui veg- 
gonsi nuotare dei punteruoli verdastri . Queste vesci. 
che al dire del Lemery sono state formate da certi mo. 
schermi che hanno punte le foglie dell’olmo in primave. 
ra , d’ ond’è venuto ad espandersi il sugo della foglia ; 
i punteruoli ch’escono dalle uova de’ moscherioi sono 
come altrettante maschere che coprono nuovi mosche* 
rini: le dette vesciche sono nocevoli all’albero, ma il 
balsamo che esse contengono è buonissimo per le ferite 
recentemente fatte e per le cadute; si spreme questo 
balsamo naturale per un pannolino onde separare da_» 
esso i punteruoli . I contadini italiani c provenzali vi 
fanno infondere le sommità del millefoglio ; il liquore 
diviene rosso e si conserva parecchi anni ; il più vec. 
chio è il migliore . V. Gallinsetto . La foglia dell'olmo 
è un pascolo gradito e salubre si buoi che serve a cor- 
roborarli nei languori estivi calle pecore , ed in vece di 
fieno od’ v erba fresca se ne pascolano d’estate. Però 

s’innesta quello di foglia larga sopra quello di fogl ia > 

piccola. Si conservano le foglie secche dell’olmo per ri- 
sparmiare con quelle il fieno aH’iqverno come insegnano 
anche d’accordo Columella , Palladio e fra i moderni 
il Chiarugi nel Magazzino georgico per l’anno 1783. 
I getti teneri dell’olmo si possono usare di primavera in 
minestra come gli altri erbaggi . Se diansi ai porcelli 
le foglie novelle dell’olmo essi 6’ingrasseranno pronta- 
mente . Nel tempo che l’olmo è in seme le api Io man- 
giano con grandissima avidità, lo che cagiona loro il 
flusso di ventre . V. <Ape , Colle foglie verdi pestate 
fresche e sego i bottai nc^ l^nno^un mastice che servc_> 
lor bene per impegolare/ £2 fessure delle loro doghe. 
I semi dell'olmo sono rÀLepi di tffàugo dolce . Questa 
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pianta da’ un esempio maraviglioso della fecondità in 
seme . Un olmo può comodamente vivere ioo. anni e 
senza ajuto dell’arte può produrre ogni anno molto più 
di 33000 grane; il che dà ne’100. anni di vi 3300000. 
gr nr provenute da una sola .V. Legname . 

V’ ha molte belle piantagioni d’ olmi presso la città 
di Tolosa, come presso molte altre , destinate princi- 
palmente alla vaghezza de’ pubblici passeggi. Osservo*- 
si che nell’ anno 1788 molti di quegli alberi erano in 
uno stato di deperimento e se ne cercò la cagione e il 
rimedio . Si argomentò che a questo danno dovesse 
aver contribuito la siccità estiva si del detto , che de’ 
3. precedenti anni ; ma non parve questa una cagione 
sufficiente di sì gran male. S’ immaginò che nascesse-» 
dalla qualità del terreno e principalmente dai rottami 
di fabbriche frammistivi ; trovossi il male anche in 
mezzo ad aperte campagne . Si pensò che ciò nascesse 
dall’ esserne stati tagliati alcuni grossi rami ; ma si vi- 
dero deperire gli olmi intatti più che gli scapezzati - 
Esaminando minutamente le piante danneggiate si os- 
servò che le foglie erano corrose in maniera che man- 
giata ne era tutta la parte carnosa del parenchima e che 
non v’ erano più rimasti che i nervi e quella pellicola 
che la faccia superiore dalla inferiore divide . Si osser- 
vò altresì che la corteccia era traforata e screpolata , e 
che fra la scorza e il legno vedeansi le vie formate da 
insetti in forma di andirivieri o meandri . E’ fuor di 
dubbio che sì le foglie che la corteccia sono necessarie 
alla vegetazióne . Le prime inspirano 1 ’ umidità e 1 ’ a- 
ria infetta e traspirano I’ aria purissima e il soverchio 
umore . V. Foglia . Mancando le foglie, la pianta muo- 
re d’ idropisia , come reggiamo troppo evidentemente 
ne’ gelsi che in sì grap numero periscono . V. Moro . 
Dell’utilità dalla corteccia non se ne può dubitare, poi- 
ché per essa passa iltucchio delle radici ai rami e vice- 
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versa. Restava dunque a riconoscere gli insetti che 
faceano questo male . Trovossi essere il priitìo un pie* 
colo insetto coleoptero , cioè colle ali coperte d’ uno 
«luccio , che ha circa 2. 03. linee di lunghezza e una_j 
linea e mezzo di larghezza ; variando però molto nelle 
sue dimensioni . Di sotto è nero , sopra giallo e dello 
stesso colore sono le gambe . II corsetto , che è un po 
incurvato trasversalmente, ha 3. macchie nere , del- 
le quali quella di mezzo è un po allungata e le alrre so- 
no tonde. Ogni stuccio ha una fascia nera al labbro 
esteriore, oltre una più piccola che ne ha nella parte 
superiore. GedJfoy lo chiama Galeruque à bande de 
r orme : èia Cbrysomcla cahnariensis di Linneo, e la 
Cryoceris calmariensis di Fabricio , Noi Io diciamo do- 
rateli . Tutti gli anni si vede sugli olmi una gran quan- 
tità d’uovi di questo insetto, i quali sono bianchi, 
oblunghi , acuti in cima e disposti a gruppi o a file as- 
sai strette fra loro . La sua larva è un verme di tS. pie- 
di , grosso, corto e peloso, d’ un giallo pallido con 
3. fascie nere longitudinali ; ed è questo che mangiando 
il parenchima delle foglie cagiona tutto il danno. Si 
produce più volte all’ anno , perchè le sue metamorfo- 
si sonobrcvije sene sono avute 12. generazioni dal giu. 
gno al novembre . Ma bisogna che in ciò sia secondato 
dalla siccità della stagione"; poiché 1’ acqua e il freddo 
lo fanno perire . Mentre questa doratella nuoce alle fo. 
glie, la larva dello scolite di Geoffroy, da Fabricio chia- 
mato Batriscus scelyles , s’ introduce nella corteccia, 
principalmente quando è già vecchia e screpolata, 
se ne nutre bucherandola come un crivello, e la sol- 
leva dal legno: allora questa serve di ritiro a cento al- 
tri insetti. Difficilmente lo scolite nuoce agli olmi gio- 
vani ; forse perchè la scorza liscia non dà comoda pre- 
sa a’ suoi (lentie ma più probabilmente ciò avviene per- 

•• V. chi 
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chè quest’ insetto , come il dermeste ed altri , non tod- 
can mai ciò che ha la piena forza di vita. Oltre lo sco. 
lite nuoce del pari e forse di più alla corteccia e al le- 
qno medesimo la larva del cerambice, dal Fabricio 
chiamato Saperda punctata , che è un verme d’ un bian- 
co sudicio , senza piedi, nudo, liscio , con anelli, 
lungo da 6. in 8. linee , colla testa ossea e che toccato 
si rotola come una palla . Nell’ indagare la cagione del 
male si studiava anche il riparo. Riguardo alle dorateli^ 
s’ osservò che le pioggic venute dopo alcuni giorni 
asciutti e caldi faceano cadere una quantità immensa 
appiè degli olmi si d’ insetti perfetti che di larve. Si 
argomentò quindi che potendo con una tromba aspiran- 
te e premente gettar l’acqua sui rami e su le frondi 
degli olmi, se ne otterrebbe il medesimo effetto , e_> 
che gioverebbe anche spargere dell’ acqua sotto le pian- 
te istesse, perchè l’umidità sollevandosi nuocerebbe a 
quelli che si trovassero sotto le foglie . Se ne fece l’e- 
sperimento e se n’ ebbe il desiderato effetto . Bisogna 
però raccogliere gl’ insetti che cadono e bruciarli o di- 
struggerli in altra guisa ; altrimenti riacquistano for- 
za e risalgono sull’albero. Vedendosi che gli scoliti 
non albergano che su gli olmi già desolati dalle dora- 
tene è facile inferirne che se queste si allontanano, quel- 
li non si avvicineranno. Ove però la corteccia fosse 
già molto bucherata conviene in quel luogo tagliarla , 
e se bisogna anche andare al vivo per isgembraria da 
quella nimica genia . Ove però fosse intieramente da 
questi insetti abitata , allora bisogna rinunziare alla 
vita dell’ albero il quale si scorteccia affatto e la cortec- 
cia si brucia , perchè periscano gli insetti che v’ allog • 
grano , e l’ albero si lascia in piedi per un anno ancora . 
V. Legname. S’ è aljr^sl osservato che scapezzando 
1’ olmo molto guasto.-jdalle tjoratcllc , si rinvigoriva , 
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essendone cosi allontanati i nemici che non infestavano 
più i suoi nuovi germogli. Questo scapezzamene o 
scalvettamento vuol farsi in primavera quando il suc- 
chio monta ; poiché allora estendendosi ed ingrossan- 
dosi il libro, forma un orlo intorno alla ferita che la 
copre e la difende . Tale precauzione dovrebbe aversi 
per tutte le piante e nominatamente pe’ gelsi. 

Oltremare , Oltremarino . E’ un colore vivacissimo, 
blo celeste, il quale cavasi dal lapislazuli , anzi dirò 
meglio , è il medesimo lapislazuli pestato e purgato . 
V. Lapislazuli . Questo è il più bello di tutti i colori ; 
fna per averlo legittimo bijogna pagarlo a prezzo supe- 
riore a quello dell’ oro . Alcuni pittori si contentano di 
macinare il lapislazuli e se ne servono senza altra pre- 
parazione . Il vero azzurro oltremarino esige ben altre 
operazioni . Uno dei migliori metodi di prepararlo è il 
seguente pubblicato dal Kunkel . Si riduce il lapislazu- 
li in pezzetti grossi come un ceco > si fa infuocare nella 



bragia finché sia rosso e si spegne nell’ aceto forte, si 
pesta e si macina insieme all’ aceto tanto che si riduca 
in polvere impalpabile . Questo è uno de’ punti essen- 
ziali dell’operazione . Prendesi allora della cera vergi, 
ne ben pura e della colofonia parti uguali e del peso 
tutte 2 . insieme della polvere. Si fanno fondere in ter- 
ra verniciata e vi si mette poco a poco la polvere rime- 
stando bene : tutta questa materia poi si versa in acqaa 
fredda dove si lascia 8 . giorni . Prendonsi in seguito 2. 
Vasi di vetro è si riempiono d’ acqua calda a segno che 
la mano possa appena soffrire il calore : in quest’ acqua 
calda si distempra maneggiando colle dita un pezzo 
della materia , e quando si è ritirato il più bello azzur- 
ro , si porta lo stesso pezzo e si maneggia in altro vaso 
dove depone un secondo azzurnjjnferiore al primo , e 
se si vuole si porta poi a un terzo e anche a un quarto 
' •>> 1.4 va. 
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vaso per avere 1* azzurro più debole e dilavato . La- 
sciasi riposare 1’ acqua per 2. altri giorni e la polvere si 
precipita al fondo dove devesi raccogliere con la mag- 
giore diligenza : la polvere del primo vaso è ordina- 
riamente in ben piccola quantità . In queste operazioni 
bisogna avere le mani ben nette, poiché questo colore 
è facilissimo a contrarre le lordure . Per ischivare l’in- 
conveniente delle mani non perfettamente nette sarà 
meglio mettere la materia del lapisiazuli preparata so- 
vra una specie di racchetta;questa racchetta si colloche- 
rà al di sopra di un catino e si verserà acqua sul pastel- 
lo , maneggiando il medesimo con una spatula . Cosi 
l’ acqua cadrà ne! catino e vi porterà il colore; quando 
si crederà che sia uscito il colore più bello , si mette- 
rà la racchetta sopra un altro catino . In vece di rac* 
chetta può anche servire una tavola liscia un poco con- 
cava e che si faccia pendere nel catino . Secondo il me- 
todo antico la preparazione consiste nel prima calcina- 
re il lapisiazuli in un vaso o crogiuolo di ferro , po- 
scia nel macinarlo finissimo sul porfido ; appresso mi- 
schiarlo con una pasta fatta di cera , di pece , di masti • 
ce, di trementina e d’ olio ; e lavare alla fine ben bene 
la pasta in acqua chiara per separare la parte colorante 
dal resto , che precipita al fondo in forma di una sottil 
polvere, d’ un bel turchino. L’ acqua allora si versa 
fuori e la polvere si asciuga al sole : e questo è il vero 
oltramarino . Quelli che preparano questo colore nc_» 
hanno comunemente 4. specie che procacciano con al- 
trettante differenti lozioni: la prima è sempre la miglio, 
re e le altre via via peggiori fino all’ ultima . L’ oltre- 
marino sidee scegliere di un color vivo e profondo , 
ben macinato ; lo che si conosce mettendoselo fra i den- 
ti , dove se sentesi aspro o sabbioso , questo è un se- 
gno che la macinatura non è bastevole . Per sapere se 

• egli 
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egli è puro , mettasene un poco in un crogiuolo e si 
scaldi rovente : se la polvere non ha cambiato colore 
in questo saggio , ella è certamente pura ; al contrario 
se v’ accorgete di qualche cambiamento o di qualche 
macchietta nera , v 1 è allora del miscuglio e della falsi- 
ficazione. Acciò non siate ingannati, v’insegno un altro 
modo per distinguere il vero oltremare dal falso. Fate- 
ne arroventare un pizzico sopra una lastra di ferro e_> 
spegnete il colore nell’ acqua fredda . II vero oltremare 
non perde il suo bel colore, i fatturati s’abbruciano. 
H3vvi un oltremarinocomune o d’Olanda, il quale non 
è altro che lapis o smalto ben macinato. Il colore è 
molto simile all’ oltremarino vero , ma costa assai me- 
no. Lo smaltino o smalto di cobalto si distingue dall’ 
oltremare cogli acidi ; non essendo questo dissolubile 
nell’ acido nitroso, mentre che il secondo vi si conver- 
te in una gelatina . Il lapislazuli al fuoco si cangia in 
uno smalto nero cellulare . V, Zafferà , Turchino di 
! Prussia . 

Ter fare un colore sìmile all' oltremarino . Riducete 
in polvere 3. once di verderame con sei once di sale am. 
moniaco . Mescolate insieme queste polveri ed abbeve- 
ratele nel tempo stesso con olio di tartaro fino a tanto 
che ne abbiate fatta una pasta assai liquida . Mettetela 
poscia in un vaso di vetro e seppellitela nel letame . A 
capo di 25.'giorni troverete un color blo alquanto si» 
mile all* oltremare . 

filtro metodo più breve . Polverizzate 4. once di ver- 
derame , 3 • once di calce viva , 1. oncia di creta bian- 
ca ed 1. oncia di sale ammoniaco , tutto ben mescola- 
to , mettendolo in letame caldo e lasciatevelo circa 15. 
giorni . j r - 

Ter fare un azzurro con sit-in cT erba che supplisca all 
oltremare . Pigliate de’ fioralisi in copia grande, se- 
t pa- 
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parate diligentemente tutte le foglie emettetele irt Urt 
mortaio di marmo brn netto e pittatevi un poco d’ ac- 
qua tepida nella quale avrete disciolto polvere d’ allu- 
me ben sottile . Pestate i fiori con quest’ acqua con Uri 
pestello di legno o di marmo fino a tantoché elleno sie- 
no ridotte a segno di esprimere il sugo il quale passere- 
te per mezzo di una tela nuova , e Fate colare il liquore 
in un bicchiere di vetro nel quale avrete messo un poco 
d' acqua di gomma ben chiara. Si riducono cosi in focac- 
ce che possono usarsi in tintura. Ovvero pigliate en- 
daco e macinatelo sul porfido con olio di terebintina * 
Mettete questa mistura in Vaso vetriato e lò riporrete 
in una cantina , dopo 6. settimane cavatela fuori e tro- 
verete un bell' azzurro:e questo serve per dipingere so- 
pra ì vetri. Diversamente anche facendo infondere il 
legno di brasile rosso di Fernambuco hell’ acqua a Ufl 
dolce calore questo s’ impregna di un colore che si ot- 
tiene facendo svaporare la medesima * lavatone prima 
il legno lentamente a bagno d s arena per 2. o 3. giorni * 
La fecula che rimane disseccata , fidisciolta e mescola, 
ta con gomma riesce d' un beli’ azzurro che l’allume 
forse farà risaltare . 

Ombra > lat. 'ùmbra , fr. Ómbre . E’ un piano od uri 
corpo dove la luce è indebolita per 1 ’ interposizione di 
qualche corpo opaco avanti il luminare. Noi l’ inten- 
diamo più per pratica che con questa fisica definizione. 
L’ ombra deL tasso , del cipresso e del noce si stimi 
nociva agli uomini , e quella dell’ orno od ornello e del 
frassino mortale ai serpenti, perchè non troVansi 
mai di questi rettili alla di lof ombra . V. T^oce , fras- 
sino . Il sole è il padre della vegetazione e tutto ciò 
che toglie il sole è nocivo . Tale è P ombra » Un pra- 
to ombreggiato dà Un fiejjo Jjasso e cattivo . La vitc_> 
all’ ombra non matura i frutti.] un, campo coperto dall’ 
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ombra degli alberi o dal ridosso d’ una montagna è 
sempre poco di buono. L’ ombra però è il ristoro de’ 
viandanti la state sulla strada e de’ mietitori nel cam- 
po ec. V. Collina , Soie . 

Ombrella , Ombella , Tarasole , Iat. Umbella , fr. 
Tarasol. Volgarmente quell’ istromento col quale si ri- 
para la pioggia o piuttosto il sole secondo il vero signi- 
ficato della parola, epperò nel primo senso meglio si 
direbbe para acqua* fr .Tarapluie . Se ne fanno con_j 
bacchette di faggio 0 di canna d’ India , e si copro- 
no o di tela incerata 0 di seta . Non è comune I’ uso 
di portare in città I’ embrella per ripararsi dal gran so- 
le nell’ estate come usano gli orientali ; ma sarebbe 
comodo e utile alla salute e quelle di seta non molto 
incomodano. V . Incerata , Sole. In botanica si porta 
questo nome ad una famiglia di piante assai ramose * 
quasi tutte erbacee, per una certa similitudine che han. 
no con questo stromento alcuni fiori che nascono alla 
estremità di ramoscelli assai sottili, li quali uniti col. 
la lor base ad un centro comune si allargano in forma-* 
di raggi e come le braccia d’ un parasole . Tali sono il 
fiore del sambuco , quello del finocchio, del carvi , del 
cerfoglio, la cicuta ec. c perciò sono dette piante um- 
bellifere 0 ombrellifere. Il fiore delle vere ombrelle 
o ombelle come le chiamano i botanici ha - 5. petali . Il 
frutto è sotto il fiore . 1 semi di queste devono Coglier, 
si alla mattina prima che il sole li dissecchi , che in_» 
questo caso sodo assai decidui . V. Fiore . Tutte le 
piante umbellifere che crescono spontaneamente in un 
terreno acquatico o paludoso sono velenose t la cicuta 
nè dà P esempio ; i I prezzemolo e il sellerò sono egli- 
no stessi un veleno . Quelle che vegetano in un terre- 
no secco sono aromatiche * cstrminative , stomatiche , 
ec.L’attività del veleno, delle umbellifere acquatiche^» 
> - è 
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è molto più forte nelle regioni meridionali che in quel- 
le del settentrione . 

Ombrellìfere , piante . V. Ombrella . 

Ombrina , Scitena umbra , Linn. Coracìnus subniger , 
aut albus , Rondel. fr. Ombre . E’ un grosso pesce che 
nasce e vive nel mare mcditerranreo e specialmente-» 
verso le spiaggie d’ Italia vicino agli scogli erbosi , nè 
mai ritrovasi in acque dolci . Essa si pesca tutto 1 ’ an. 
no ; la migliore per altro è quella che si prende nella 
primavera, mentre è più grassa e di migliore sapore 
che in qualunque altra stagione . Questo pesce deve 
essere alquanto infrollito ; altrimenti sarà duro e coria* 
ceo : è dopo lo storione il più nobile ed il più grosso , 
giungendo il suo peso alcune volte a circa 80. e ioo. 
libbre romane . La picciola ombrina è più delicata del- 
la grossa e lai parte del ventre è migliore di quella del- 
la schiena . Delle sue uova se ne fanno delle buone bot- 
targhe ed anche del caviale liquido ; i latti ed il fegato 
sono sommamente stimati. L' ombrina lopis o di sco- 
glio è migliore dell’ altra . L’ ombrina si appresta esat- 
tamente come Io storione ed anche in tutte quelle ma- 
niere che il pesce spada . 

Ombuto . V. Imbuto. 

Onagra , Erba da asini , Onagra latifolia , Tourn. 
Lisimachia lutea corniculata , C. Bauh. (Enothera 
bienni s , Linn. fr. Herbe aux anes , Onagre . Pianta 
biennale recataci dalla Virginia nel 1614. e che si col- 
tiva per curiosità nei giardini , ma è comestibile e in 
molti luoghi si mangia in varie maniere , come in To- 
scana ec. Si trova oggidì anche nelle selve e lungo le 
strade ove si è sparsa: viene da seme e non mette il suo 
tronco che al second’ anno . La radice di questa pianta 
è lunga , della grossezza del dito„, bianchiccia e libro, 
sa . 11 suo tronco è alto da 3. in 4. piedi, dritto, 
* gros* 
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grosso come il dito , midolioso, rotondo alla base, 
angoloso e ramoso in alto , grigiastro e macchiato di 
punte rosse : le sue foglie sono lunghe e strette, vale 
a dire lanceolate , sinuose e leggermente dentellate , 
tracciate da una nervatura bianca : i suoi fiori molto 
grandi sono d’ ordinario a petali gialli , disposti a 
rosa nelle frascagi.I3r.tre u’ co calice , una metà del qua- 
le è fistulosa e l’altra solida. Questo fiore ha 8 . stami- 
ne e un pistillo il di cui stimma è fesso in 4. ; è odoro- 
so , ma di poca durata , non reggendo che un giorno 
aperto senza appassire . Passato che sia il germe collo- 
cato sotto il calice diviene un frutto cilindrico che s’a- 
pre per la punta in 4. parti, contenendo 4. cellule piene 
di piccole sementi angolose. Questa pianta è detersiva e 
astringente . Si pretende con cuttociò che le sue foglie 
servano agli Indiani del Parà per risolvere i buboni , 
malattia molto comune del paese . 

Ondulazione singolare. Attorniate circolarmente un 
bicchiere con una funicella , attaccatevi diametralmen- 
te 2. cordoni per poter far oscillare il bicchiere come 
si fa al turibolo ; allora versate nel bicchiere dell’ ac- 
qua sino a un terzo della sua capacità , fate oscillare il 
bicchiere e I’ acqua vedrassi fissa nel medesimo come 
se fosse gelata: versatevi allora sull’ acqua un terzo 
o una metà di olio, fate dondolare di nuovo il bicchie- 
re e vedrete 1’ oiio tranquillo e I’ acqua vivamente agi- 
tata . Questo fenomeno è stato osservato e fatto osser- 
vare a molti dal Franklin il quale lo crede meritevole 
della riflessione de’ fisici . Intanto esso sembra aver 
molta relazione all’ efficacia che ha 1’ olio di calmare 
1’ agitazione del mare nelle tempeste, della qual pro- 
prietà occorrerà far parola all’ articolo Tempesta. 

Onice , lat. Onyx *. Onichium fr. Onice , Onyx . 
Specie d’agata nobilissima tendente più all’ opacità che 

• al- 
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alla trasparenza , e formata da strati o zone di colore 
diverso , le quali sono rettilinee, parallele o curvilinee 
concentriche , ed hanno il colore bianco , nero , scu- 
ro , rosso, verde, azzurro e d’unghia . Vi si tagliano 
i carnei, formandone da uno strato il fondo , dall’altro 
il basso rilievo e talvolta dal terzo , se vi è, i capelli , 
le corone, i cimieri . L’onice intagliata è stata sempre 
in gran pregio . Si trova nel Ceylan , Ungheria e Ger- 
mania ; la più bella viene dall’ Arabia . I colori vivi, 
la compattezza e 1 ’ uguaglianza degli strati ne costitui- 
scono la perfezione ; e quando è tale si paga assai cara . 
V. Carneo . 

Onizza . V. Ontano . 

Onobricbe . V. Cedrangola , 

Onocrotalo . V. 'Pellicano . 

Onopordo . V. Cardo , Piante oleifere . 

Ontano , Mno , Onizza, Verna, lat. Mnus , fr, 
Houx , iAune , oh ^Aulne . Albero notissimo nelle ca- 
se di campagna , del quale se ne hanno parecchie specie, 
le quali si tralasciano servendo egualmente ogni specie 
agli usi economici , Il suo fusto è bello e grosso e me- 
diocremente alto , le foglie spesse e nervose, la sua 
scorza di un rosso bruno , il suo legno è tenero ed il 
suo frutto è conico , rassomigliantesi ad una mora. 
Esso matura nell’ autunno , è amaro ed acerbo , ma il 
seme è insipido. L’alno nulla profitta in un secco terre- 
no ed in un acquidoso perisce , ma gode di stare pres- 
so Tacque correnti ; perciò si pianta con profitto lungo 
le rive de’ fiumi e de’ ruscelli , Con questi alberi si 
fanno de’ punti o stese di vista fuori del li giardini 
ove il terreno umidiccio non riceva altri alberi. Si 
propaga quest’ albero colle marze o siano pianticelle 
sradicate. Per farne una piantata diansi agli alni fra__s 
l’uno e T altro un piede e mezzo di distanza in solchi 
/ prò- 
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profondi un piede e lontani uno dall’ altro tre piedi e 
che ricopronsi di terra . Quand’abbiano jo. 0 15. anni 
danno legname per far pertiche e fabbriche leggere per 
Ja campagna . Di queste piante così utili se ne fanno de’ 
viva) che si chiamano alnaj’e . Queste non hanno biso- 
gno d’altro che di esser guardate dagli animali voraci 
che ve le distruggerebbero . Un’ alnaja la quale si pone 
in que’Iuoghi ove per l’umidità poco altro di buono vi 
nascerebbe , in termine di pochi anni vi rende e legna c 
fusti e scorza e foglie . D’ infiniti usi è quest’albero , 
Sene fanno dei viali e si lasciano crescere a piante..» 
d’alto fusto, Un’ alnaja dà legna da fuoco, vi som- 
ministra legni per far le scale , per fare degli zoccoli 
ede’calcagni di scarpe ; i tornitori e gli ebanisti lo ri- 
cercano , quegli per esser legno nodoso, questi per 
prender ottimamente la tintura nera : i fornai » 1 pastic- 
cieri , i vetrai preferiscono questq legno ad ogni al- 
tro per riscaldare i loro forni . I travicelli d’ alno sono 
jn uso nelle case . Chi ha a fare delle palizzate p lavo- 
ri entro l’acqua , chi ha a fare delle docce o canali sot- 
terranei per condur l’acqua, si serva pure dell’ontano che 
resiste assai bene all’acqua quando dopo essere sotterra- 
to non vegga più aria, Vitrqvio commenda questo legno 
particolarmente per palizzate sott’acqua ove dura a per. 
petuità come ci dice fatto nei fondamenti delle case di 
Ravenna ed ora si pratica in Venezia . Diffa.tti allorché 
si estrae da’ vecchi fondamenti offre agli occhi tutte le 
apparenze di un legno petrificato. Sembra adunque che 
questo legno a misura che rimane nell’acqua cresca sem. 
pre in durezza e consistenza fino ad uguagliare quella 
della stessa pietra . Il sig. Mattia Giuseppe Frantzmha- 
des di Eisenach in un piccolo scritto da lui publicato 
su di questo argomento esige che 1’ alno prima di met- 
terlo in opera si tenga per lo spazio di 3.0 4.anni attuf- 
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fato nell’acqua : ma Vitruvio non parla di tal diligenza e 
non par necessaria . V. Legname . Le foglie dell’alno am- 
massate in gran quantità sono un eccellente ingrasso per 
le terre.La scorza dell’ alno tinge le lane di colore bigio 
o nero. I conciatori di pelli servonsi delle foglie e della 
scorza per tingerle in nero e questa ancora entra nelle 
tinture de’cappellaj . I colteliinaj , cioè quelli che fanno 
il manico ai coltelli , anneriscono il corno colla tintura 
della scorza di ontano , ed i pescatori se ne servono per 
tingere le loro reti da pescare : da quest’ albero si cava 
dell’inchiostro da scrivere o servendosi delle di lui eoe. 
cole in vece di galla o infondendo la scorza pestata nell’ 
acqua ove siavi della limatura di ferro . L’ontano però 
non è solamente buono aH’economia , ma altresì egli è 
utile nella medicina ; poiché la scorza , le foglie ed il 
frutto hanno virtù costrettiva , vulneraria e risolutiva . 
Onde la di lui decozione fatta colla scorza e frutto gio- 
va per gargarismo nelle infiammazioni della bocca, gen- 
give e gola . Le foglie fresche peste in impiastro risol- 
vono e spengono le accensioni , e le stesse applicate cu- 
rano le piaghe vecchie e corrosive ; come finalmente^ 
secondo fa sperienza del Murray sono assai giovevoli 
a dissipare i! latte delle puerpere, se però si adoprino 
nella maniera seguente : prendete foglie di ontano fre- 
sche e tagliate ; riponetele in un piatto a scaldarsi fino 
a che sudino ; indi applicatele calde alla parte : nei pri- 
mi giorni però aggiungetevi del cerfoglio. Soggiunge 
lo stesso scrittore che questo rimedio così semplice è 
da preferirsi ai tanti impiastri, polente, spiriti ed al- 
tro che si praticano in simili occasioni . Hallero final- 
mente nelle sueAmenità accademiche cf fa sapere che le 
foglie di questa piauta colte la sfate colla rugiada e spar. 
se nelle camere ammazzano le pulci . Produrrà però lo 
stesso effetto se si prendabgt*foglie d’ontano e di ruta 
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di ciascuna ai pugni e si facciano bollire per mezz’ora 
in 2. libbre d’acqua ; indi se ne bagnino le camere : co. 
sì parimente s’ammazzano gli stessi animaletti , se con 
questa decozione si bagnino le tavole del letto . Se un 
viaggiatore sia stanco per aver troppo cantinato a piedi 
se seli lavi con decotto di foglie d’ontano e ne proveri 
del ristoro , e sentirà meno la stanchezza se egli sotto 
ai piedi tenga di queste foglie . Le foglie verdi di quest’ 
albero poste in un sacco facilmente si riscaldano . Sc_? 
un reumatico addolorato si metta entro questo sacco , 
da quel dolce e naturale calore si dice, che ne prove, 
ri giovamento . V. .Asparago . 

Opahy !at. Taderos, Opalus, fr. Opale . Questa pietra 
preziosa, per dirlo co! P.Pctrini , è la più bella fra le si. 
liceo e si distingue da ogni altra per la trasparenza è di- 
versità de’colori che presenta nelle varie situazioni dell’ 
occhio rispetto alla luce rifratta e riflessa. La sua durez- 
za talora quasi uguale a quella del diamante scende Ano a 
quella della zeolite;onde alcuni la posero in questo no- 
vero; ma l’infusibilità sua per sè e i! non sciogliersi nell’ 
acido nitroso sono caratteri troppo specifici oltre quelli 
dell’anaiisi.Non dà scintille all’acciarino e Bergman non 
lehanemeno cavate da opali duri come il quarzo. Un 
mediocre calore fa perdere all’opalo la varietà del colo- 
re che similmente svanisce o si cangia assai se la pietra 
si riduca in frammenti . Un fuoco gagliardo lo spacco—» 
come il selce ed i fondenti' chimici hanno sovra di esso 
l’attività medesima che sulla, terra silicea. Il pregio 
dell’ opalo dipende tifila durezza e dalia vivacità deco- 
lori che forse nascono dalle calci metalliche, giacché gli 
artefatti si formano fopdendo col nitro e col borace 
la terra silicea , il minio e piccola dose d’ oro . L’o- 
rientale del Ceylan , di color di latte o di perla , for- 
ma talvolta l’iride e tal altra sembra tessuto di laminet- 
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te, ed ha il color del rubino zaffiro o smeraldo. L’una e 
l’altra varietà sono le più belle e stimate ; nel Ceylan 
si nomina pietra elementare cd ha maggior pregio dei 
diamanti . Similmente è molto stimato quello che tra* 
manda color rosso acceso come la fiamma . Gli occiden- 
tali sono nericci , biondi , turchinicci , verdastri o ar- 
gentini . I nericci vengono dall’Egitto e sogliono river- 
berare in una parte un rosso che somiglia molto a quel- 
lo del carbone di legno che arda in un’ estremità . I 
biondi che riflettono vari coleri si trovano nel Ceylan 
e in Cipro . I verdognoli e turchinìcci si cavano dalla 
Boemia e Ungheria , ma non hanno gran pregio { ne_> 
hanno maggiore quelli d’Eybenstock e Freyberg nella 
Sassonia . Qu elli del gabinetto del collegio Nazarena 
che sono di varia grandezza restano impiantati nella loro 
matrice: alcuni sono rossi iffatto , altri riflettono 3. co- 
lori 1 il rosso , il verde , il turchino e alcuni ne pre- 
sentane 2. soli . Si sa da Plinio qual valore e stima_j 
vantasse presso gli antichi Romani l’opalo. Il sena, 
tore Nonio scelse piuttosto 1 ’ esilio che cedere l’opalo 
suo „ stimato *0000. sesterzi , a Marc 1 Antonio , Nel 
museo Strozzi se ne conservano di non meno snr- 
' prendenti per la grandezza, che per la vivacità de’calo- 
ri . Bergman è di parere che il calcedonio s’ accosti e 
confini colPopalo ; giacché coll’analisi vi trovò i me. 
desimi componenti ; anzi venne in cognizione che Pa- 
pato di Eybenstock contiene qualche centesimo meno 
d* argilla del calcedonio dì Feroe : il che mostra che 
la mancanza della durezza e delle scintille all' acciarino 
sono caratteri equivoci per decidere sull’assenza della 
terra silicea. E 1 noto quel belPopalo artificiale recato 
dall’Egitto che ingannò persine l’ocjch io dei conoscito- 
ri . Collo strasa si può iitirtare questa pietra : bastila» 
far entrare nella compoUzi^ne dello straso una piccola 
quantità di calce di stagnò fÌEssa formerà un vetro bril. 
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Unte , ma un poco opaco s esso è ciò che forma il fal- 
so opalo e il girasole di Venezia , secondo la propor- 
zione della calce di stagno . V. Girasole , Torcellqn * . 

Opto . V. Oppio . 

Oppilazionc . Gli alberi alla foggia del corpo umano 
patiscono le loro ma'attie . Quando i cordoni o passag- 
gi nel nostro corpo sono ostrutti per cagione degli u- 
mori troppo copiosi o peccanti , allora noi siamo op. 
pilati : quando i meati dei sughi vengono intercetti od 
ostrutti una pianta viene oppilata . Cadono le foglie , 
languiscono i fiori , i frutti periscono . Bisogna salas- 
sarla facendole delle fenditure pel lungo dell’ albero , 
acciò 0 gli umori si purghino, od abbiano esito d’ al- 
tronde . 

Oppio , Opio , Iat. Opium , fr. Opium . E’ l’estratto 
gommo-resinoso preparato col sugo ricavato dalle fo- 
glie , dalli gambi e dalle teste del papavero bianco. 
Seminansi in molte provincie deH’Asia , dell’Egitto ec. 
campi interi di papaveri . Tutte le parti di questa pian? 
ta sono ripiene d’un sugo latticiooso il quale esce e di. 
stilla coU’ajuto di una qualche incisione e quindi a po. 
ce a poco si condensa in una gomma resinosa nericcia, 
di acre ed amaro sapore e di un odore ingrato ed ecci- 
tante al sonno . In Oriente sono le piante ancor più 
pregne di sugo e pretendesi che abbia esso una maggior 
attività che quello delle piante europee . Ed ecco d’on- 
de s’ottiene quella singolare ed ammirabile droga che_» 
per la virtù sua d’incbbriare, di addormentare , di cal- 
mare o di sospendere i moti sregolati degli spiriti fu già 
conosciuta nelle età più remote , Quando le teste sud- 
dette sono vicine alia maturità , allora è il tempo di 
fare la raccolta deU’oppif ; e questa si pratica nella se- 
guente maniera . Verso il tramontar del sole si portano 
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1 6 43.84., «5 a 5. punte ; indi si mettono a intaccar^ 
le teste che trovano atte ai!’ operazione , facendovi in 
ttn tratto altrettante ferite parallele, longitudinali ov. 
vero in croce , quante sono le punte dello stromento ; 
in modo però che il taglio non arrivi a penetrare sino 
nella cavità interiore della capsula . Allora il sugo di. 
Stilla dalle ferite ; e questo viene anche promosso mag- 
giormente dall’umido notturno . La mattina per tem- 
po le vecchie donne , i ragazzi e le fanciulle lo vanno 3 
raccogliere già un po condensato dall’aria e lo separano 
dalle teste con una spatola di ferro ; indi Io ripongono 
in un vaso di terra che sta appeso a'Ia cintura . Verso 
la sera si ritorna a far nuova incisione sulle teste mede- 
sime ; e così successivamente per 6. o 8. giorni , dopo 
i quali si lascia che il frutto finisca di maturare . L’op- 
pio così raccolto si espone al sole dentro d’un piattello 
di legno ed inumiditolo con alquanta acqua si dimena 
fortemente con una spatola anch’ essa di legno ; e ciò 
sino a tanto che abbia acquistato la consistenza , la vi. 
scositàc il lucido della pece ben preparata : dopo di 
che si rimpasta alquanto traile mani ; e in fine si ridu- 
ce in piccoli cilindri o in ischiacciate rotonde per farlo 
ulteriormente asciugare sinché sia atto alla vendita . 
Si può fare anche un vero oppio co! papavero sonnifero 
dei nostri paesi alla maniera degli Orientali , o nel se* 
guente modo . Si levino dai capi di papavero tutti i se- 
mi > si pestino i gusci sinché siano ridotti in fina polve- 
re : sì prenda 1. oncia di questa polvere e tengasi in in- 
fusione a freddo per 2. giorni in 2. pinte d’acqua : dopo 
ciò si feltri il liquore con espressione e si faccia svapo- 
rare a bagno maria finché sia ridotto a un mezzo sestie- 
re - Si feltri di nuovo , si verlt in piatti di maiolica e 
si lasci svaporare sino alla siccità : in fine l’oppio attac- 
cato fortemente al piate? , « distacchi e si riponga in 
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una bottiglia ben tarata Egli serve ugualmente che^ 
l’oppio forestiere ed agisce anzi più tranquillamente c 
con minor pericolo. V. Contadino, Idrofobi ^"Papavero . 

Oppio » Opio . Quest’albero da alcuni messo nella 
classe de’pioppi e da altri in quella dell’acero è un albe- 
ro più utile dell’ olmo in sostenere leviti , ma meno 
utile di lui riguardo al legno che è meno atto agli usi 
economici che quello dell’olmo . L’oppio non si deve_» 
perciò lasciar andar diritto , ma deve farsi diramare ac- 
ciò meglio sostenga le viti . Subito raccolto il seme' 
d’ottobre si semina cosi fresco. Conviene che il seme 
sia maturo e s’esplora la sua maturità premendolo colle 
dita e trovandolo resistente'. Sorge il prim’anno , ma 
tal ora attende ad Sbucciare dalla terra il secondo . Di- 
poi si ripiantano gli oppi in tavoliero e fatti grandi si 
trasportano nella vigna o nella siepe. Ogni terra pur- 
ché non sia secca arena è a proposito per queste piante . 

Opunzia , Fico d'india , Tappai., Racchetta , lat. O 
puntia , T^opal , fr. Opuntìa , TS^opai . Una pianta é 
^questa americana, della quale varie specie ne sono sta- 
te trasportate in Italia . La bizzarria di questa pianta__» 
singolare si è die le foglie escono da una foglia o piut. 
tosto si dice meglio da altri che questi siano rami, e co- 
si via via si dilatano . Queste specie note differiscono 
principalmente per la grandezza delle loro foglie, pel 
colore de’fiori , delle frutta , non meno che pel colore 
c per la lunghezza delle loro spine. Generalmente han- 
no tutte le foglie di figura ovale; se ne trovano certe 
specie la cui lunghezza giunge quasi ad un piede , e 
certe altre ov’è solamente di 2. o 3. pollici s queste fo- 
glie vanno ordinariamente corredate di spine di distan. * 

za in distanza ; acune le hanno si lunghe che gli Indiani 
se ne servono in luogo di spille ; in altre specie le spine 
sono si corte che appena ravvisano . Coleste ultime 

-, M 3 ca- 

■> - 



Digitized by Google 



ttt < OP.U 

cagionano ansa» dolorose punture ed entrare che sono 
nella carne se non si badi ad esrraersele sul fatto stanno 
non di rado p : ii d’un mese ad uscire . Sopra questa spe- 
cie di pianta il frutto compat isce sempre innanzi ai fio- 
ri e quando trovasi ben maturo , vien egli a dispiegar- 
si nelle estremiti . Egli è composto di circa io. petali , 
e di un grappolo di piccoli filetti nel mezzo ; si schiu- 
de sempre durante il calore del sole e si rinchiude subi- 
to che egli sia tramontato . Quando il frutto è maturo , 
tien egli qualche rozza rassomiglianza coi nostri fichi 
«ed ha quasi la forma d’un uovo . Ordinariamente è des 
so di un color rosso carico ed ha questo di particolare 
che rende l’orina di colui che ne mangia rossa come il 
sangue senza però fargli alcun male . A molte persone 
sembra gustoso , ma io non trovo in esso che un dolce 
nauseoso ed insipido . E’ sì pieno esternamente di pic- 
cole e sottilissime spine che talora mangiandolo inav- 
verterttemente cagiona un’ infiammazione in gola . La 
pianta convien dire che tragga il suo nutrimento dall’ 
aria più che dalla terra, mentre vegeta prosperamente 
ne’ buchi delle muraglie antiche e nelle fessure delle_» 
rocce più secche, comesi vedono nelle rocce calcaree 
intorno a Terràcina . Sono molto copiose nel regno di 
Napoji e nelle isole di Lipari e se ne vedono anche nei 
nostri giardini . Ma forse tutti gli scrittori nostri erra- 
no nel credere che questa sia l’opunzia su cui vive Ia_» 
cocciniglia , di cui si è parlato al suo articolo . Così 
tra gli altri più moderni erra l’ab. Moltò riguardo a 
Roma , Spallanzani per le isole di Lipari ove vorreb- 
bero siprepagasse quell’ insetto. Il vera nopal della 
cocciniglia lo hanno ora incorna nel loro orto Vaticano 
indico i sigg. abb. Gilii e Xuarez - Di questa specie se 
ne dà la seguente descrizione aie! tomo 4. della Storia 
delle piante forestiere le più importanti nell’uso medi- 
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co ed economico stampato in Milano nel 1794. Questo 
nopal è dunque tra le opunzie quello che il Linneo di- 
stingue sotto la frase: Cactus cocbenìllifer articulato- 
prolìfer i articulis ovato oblongìs subinermìbus . Que- 
sta specie rassomiglia molto alle dette opunzie 0 fichi 
d’india che si vedono comunemente negli orti botanici 
e che sembrano non avere nè tronco , nè rami > ma pu. 
ramente delle foglie nate le Une dalle altre. Elias’ in- 
nalza fino a 8. piedi ed anche di più, formando un ar- 
boscello d’un verde chiaro , Je di cui articolazioni sono 
altrettanti pezzi schiacciati a modo di foglie carnose e 
mondate nel loro marginerogni pezzo è lungo circa un 
piede, largo 5. 0 6 . pollici ed ha quasi due pollici di 
grossezza . Da queste articolazioni escono quà e là dei 
fiori più piccoli che quei dell’ opunzia comune > dai 
quali si .distinguono altresì perii loro colore, che è 
porporino o sanguigno e per gli stami che sono più lun- 
ghi della corólla » Il pistillo è di colore incarnato e fi- 
nisce in Uno stilo giallo verdeggiante, diviso in 8. rag- 
gi . Nelle serre europee questi fiori appaiono nel mese 
di settembre ; ma il frutto che chiamano fico della coc- 
ciniglia hon arriva a maturità. Si dice da alcuni che 
nel Messico ed in altre parti d’America egli si mangia 
ed abbia la proprietà di tinger le orine , come il Cactus 
ttpuntiai e il Cactus ficus Indica , di color sanguigno : 
onde Oviedo chiama graziosi questi frutti, perchè man- 
giandone , dìceegli, $.0 6 . è gran burla per chi non 
ne è prevenuto , cd è per porlo in molta apprensione 
benché noti vi sia pericolo alcuno : ma I’ ab. Clavigero 
nega che sia comestibile e dice che è bianco , non ros- 
so . La maggior parte degli autori che hanno parlato 
del nopal pretendono .essere questa una pianta del tutto 
innocente > ossia armaudi alcune spine appena visibili 
e talmente molli che punto non offendono al toccarle . 
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Mai! eie. Clavigero che dimorò 5. anni nella provincia 
di Misteca assicura d’ aver sempre veduta la cocciniglia 
sopra i nopali spinosi. Il sig. Thiery de Menonvi!le T il 
il quale ebbe il coraggio di penetrare I’ anno 1 777. si- 
no nell’ interno del Messico , malgrado tutta la vigi- 
lanza del governo spagnuolo , dice che le sole artico. 
Jazioni cresciute dopo il terzo anno dell’ età di queste 
piante sono per Io più senza spine e rare volte nehanno 
più d’una o 2. ; ma che sulle articolazioni più vecchie 
se ne vede un maggior numero e sono tutte molto aspre 
c pungenti . Quindi egli dubita assai che il nopal qui 
sopra descritto sia la vera pianta , su di cui si coltiva 
la cocciniglia fina ; massime che il Cactus cochenillifcr 
si pretende che sia naturale anche della Giamaica e d’al- 
tri paesi dell’ America meridionale . Noi accorderemo 
di buon grado che questa storia sia ancora imperfetta 
cd oscura; ma siccome il sig. Thiery de Menonville_» 
confessa egli medesimo di non aver veduto nè il fiore, 
nè il frutto del suo Cactus nopal , ed altronde non pre- 
sentadoci egli una differenza molto notabile fralle ri- 
spettive articolazioni , ci guarderemo altresì dal cre- 
derlo si facilmente una specie diversa , contro Topi- 
nione già stabilita fra i botanici ; ed al più si potrà di- 
re che nel Messico abbiano i nopali subite alcune mo- 
dificazioni , per essere ivi coltivati già fin da tempo 
immemorabile . Facilissima riesce la moltiplicazione 
, di queste piante in qualunque terreno , purché noti sia 
paludoso, nè umido. Una sola articolazione tagliata 
in tanti pezzi quante sono le gemme che essa contiene 
basta a fornire altrettante piante: tuttavia l’esperienza 
fa vedere che per averie più pronte e più vigorose , è 
necessario servirsi dei rampolli composti di 2. intiere e 
ben mature articolazioni . Si 4 , pure osservato che se 
queste articolaziQDi fossero 3. in vece di a. , la terza i 
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soggetta a marcire e quindi comunica il guasto anche 
alle alrre . Per ottenere poi un maggiore vantaggio 
dalle nopaliere vi sono alcune regole a seguire ; come 
sarebbe di preparare il terreno molto prima di farvi le 
piantagioni; di lasciar appassire i rampolli per 8.0 15. 
giorni , tenendoli in iuogo asciutto e ombroso affinchè 
non periscano pel soverchio umido in vece di far le ra- 
dicijdi piantarli con ordine alla distanza di Spiedi l’uno 
dall’altro entro a fosse larghe un piede e fondei .e mezzo, 
le quali poi si riempiono a misura che le piante s’innal- 
zano da terra; di scegliere una situazione riparata dai 
venti ; d i tener lontane le erbe e qualunque altra mate- 
ria che possa dar ricovero agli insetti 0 ad altri animali 
perniciosi ; ed in fine di fare per quanto sia possibile , 
coincidere il momento , nei quale i nopali siano giunti 
all’ età di 18. mesi, col momento in cui s’ha da intra- 
prendere la prima seminagione della cocciniglia, la_» 
quale nel Messico succede alli 15. di ottobre'; mentre 
a quest’ epoca v’ incomincia la stagione asciutta e vi 
dura per 6 . mesi continui . Le nopaliere così disposte 
servono per 6 . anni di seguito; dopo i quali bisogna 
rinnuovarle o strappando le vecchie piante per rimet- 
terne delle altre, ovvero troncandole all’ altezza di un 
piede e mezzo da terra , perchè caccino nuove artico- 
lazioni ; il che riesce più spedito , ma meno utile , 
atteso che il vecchio stipite nasconde sempre degli in. 
setti nocivi . I Messicani non ingrassano mai le nopa- 
liere già fatte , ma solo i vivai quando hanno bisogno 
di aver prontamente delle piante vigorose da rimetter 
a sito ; e in questo caso adoperano un letame che sia 
interamente consumato per evitare qualunque ricovero 
ai sorci, alle formiche , agli scarafaggi e ad altri ne- 
mici si dei nopali che d.«l la cocciniglia. II prelodato 
Thier/ trova anchs molto vantaggioso d’ innaffiarle^ 
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moderatamente ogni 8. giorni nella stagione asciutta * 
quantunque dai Messicani questa operazione si tralasci 
del tutto . Finalmente ad oggetto di poter seminare * 
regolare e raccogliere più comodamente la cocciniglia, 
hon si lasciano mai crescere le piante al di là di 6. pie- 
di , alla quale altezza d’ordinario esse arrivano in due 
.anni . Il nopale è soggetto ad alcune malattie , le quali 
per lo più essendo puramente locali facilmente si gua- 
riscono col solo tagliare sino al vivo la parte che ne è 
infetta , Tali sono la gomma , la putrefazione e la dis* 
soluzione, che è un infracidamcnto subitaneo il quale 
sì manifesta in un’ articolazione o in un ramo intiero e 
talvolta attacca la stessa radice. Non v’è che quest’ul- 
timo caso in cui sia inutile il taglio ì mentre allora bi- 
sogna sveller tutta la pianta , cambiare la terra e ri- 
metter un altro nopale in suo luogo.Tra i principali suoi 
nemici si contano il topo : ognun sa i mezzi di distrug- 
gerlo. V. Topo . La Blatta lucifuga di Linneo ì questo 
si prende Con dei piccoli rasi ripieni sino alla metà di 
sciroppo di zucchero, di cui egli è assai più avido che 
del sugo dei nopali ; ma talvolta questo insetto è fatto 
preda di un altro che è l’aragno cacciatore suo naturale 
nemico , il quale veglia dì e notte alla sua distruzione, 
tl bruco d’una falena non ancora ben conosciuta i esso 
è trasparente* senza peli e di color giallo i bisognsLj 
sollecitamente levarlo dal suo covile* che è una tela fi- 
na cui egli si fila sopra di sé avanti di penetrare nell’in- 
teriore sostanza dei nopali . Una cocciniglia gialla che 
Thiery chiama Coccus cactorum solettformium , luteus , 
clypciformis , minimus t il numero di questa specie d’in- 
setti è assai prodigioso, e perciò sono'essi t nemici 
maggiori che abbia il nopale ; oinde al primo accorger- 
si della lor presenza bisogna impedirne' Ia*pronta mol- 
tiplicazione stropiesfiaodo le articolazioni sulle quali si 
rv. i \ tro- 
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trovano con una spugna intinta nell’acqua, indi con 
altr'acqua ripulendole dalle lordure degli insetti schiac- 
ciati . Le gragnuole poi , le dirotte pioggie c li turbi- 
ni sono quegli accidenti che talora insorgono a pregiu* 
dizio delle nopaliere, e che si riparano quindi secondo 
le circostanze o separando le articolazioni danneggiate 
o rimettendo in piedi e raccomandando ad un sostegno 
le rovesciate piante , senza punto sradicarle , o , qua- 
lora il danno fosse irreparabile, rimettendo al luogo 
della pianta rovinata uno de’ suoi rampolli composto di 
t. articolazioni delle più forti. L' ab. Raynal si per- 
suase doversi il color rosso della cocciniglia alla tuna 
o fico rosso di cui si ciba; ma questo autore non è stato 
ben informato, come dice il Clavigero;poichè nè la coc- 
ciniglia si ciba del frutto, ma della foglia che è affatto 
verde , nè quel nopal porta dei fichi rossi, ma bianchi 
come si disse. E’ vero che anche in quello di fico rosso 
può allevarsi } ma non è quella la pianta propria della 
coCCiniglia.Nell’ ordine della natura questi insetti sono 
il flagello dei fichi d’india sopra i Quali si fissanojmen. 
tre se vengono lasciati in loro balia vi si moltiplicano 
di tal maniera che ne fanno perire un gran numero di 
articolazioni e sovente ancora tutta la pianta , per l’ec- 
cessivo travasamelo di umori che vi cagionano . Si 
assicura che essi non furono mai trovati , nè che si pos- 
sano nodrire d’altre piante , perquanto il P. Plumier, 
osservatore per altro esattissimo , dica di averli vedu- 
ti nell’ isola di s. Domingo sopra le acacie ; senza par 
iar di altri autori che hanno ripetuto lo stesso, e dis 
sero di più , che la cocciniglia del commercio viene an- 
che sopra di altre piante di quell’ isola le quali egual- 
mente che le acacie sono ben lontane dal genere a cui 
appartengono i fichi d’india . Si dubita inoltre se le-* 
cocciniglie che si mandarono in Europa da tutt’ altri 
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paesi» fuori che dal Messico , come quelle per es. che 
il sig. Rolander fece tenere da! Surinam al cav. Linneo 
sulle piante raccolte nell’ isola di s. Eustachio , quelle 
che vennero gii un tempo da s. Domingo , dalla Caro- 
lina meridionale ec. fossero veramente della specie di 
cui parliamo , stante che non s’è potuto da esse cavare 
se non una debole tintura di un rosso molto cattivo , 
quantunque avessero timo resteriore della cocciniglia 
del Messico . Ed infatti esistono non solamente sulle 
opunzie, ma ancora sulle acacie , sugli olmi , le viti e 
più altri vegetabili numerose specie d’insetti , i quali 
rassomigliano talmente alle 2. cocciniglie del commer- 
cio , che non è si facile a prima vista di poterle distin- 
guere . Egli era peraltro di una somma importanza che 
in vista de’ vantaggi che si ricavano da un tal prodotto 
si tentasse di farlo venire anche in altre parti dove il 
clima fosse convenevole tanto all’insetto , quanto alla 
pianta di cui si nutre . Con tutto ciò la nuova Spagna 
resta sempre sola nei possesso della migliore di queste 
a. produzioni . Dopo che il sig.Thiery in mezzo ad infi- 
nite cure e pericoli ebbe la sorte nel 1777. d’introdurre 
e inopali e le 2. cocciniglie nell’isola di s. Domingo ; 
dopo che vide sigli uni che le altre moltiplicarsi nello 
spazio di soli 5. anni a segno di poterne formare un’ 
estesa piantagione ; egli fu rapito dalla morte , e dopo 
di lui si perdette ben presto la cocciniglia fina , non re- 
stando se non la salvatica . Anche questa sola però noti 
lascerebbe di esser colà sommamente utile a chiunque 
ce ne volesse approfittare : il mezzo di allevarla è mol- 
to facile , non richiede nè gfondi spese x ,|A grandi fa- 
tiche ; si può intraprendere allunghi più aridi e meno 



opportuni per le altre cab 
gione piovosa , alla > 
fina . . 




Z'ojii ed anche nella sta- 
>n resiste la cocciniglia 
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Orata'. V. Dorata.. 

Orcanetta, ^4ncusa, Buglossum radice rubra, aut ^in- 
ibiva puniceis floribus , C. Bauh. si ve . 4nchusa vulga. 
tior , floribus cteruleis , Tourn. ^tnclmsa tiuctoria, Linn. 
fr. Orcanette *, E’ una specie di òuglossa che cresce in 
luoghi sabbiosi nella Linguadoca e nella Provenza . La 
sua radice è grossa come il pollice , rossa nella sua_j 
corteccia e biancastra nella sua parte legnosa : produce 
varj tronchi alti circa 8. pollici i quali si curvano verso 
terra . Le sue foglie sono simili a quelle della buglossa 
selvatica lunghe e corredata di rigidi peli ; la figura de’ 
suoi fiori è infundibuliforme , trinciati inailo e di color 
porporino, o blo languido : a ciascuno d ’essi succedono 
4. semi grigiastri che rassomigliano aduna testa di vi- 
pera. La radice di quest’ erba serve ai tintori per una 
bella tinta rossa. La buona orcanetta dcv’esser nuova, ar- 
rendevole benché secca, sopra di un rosso carico e den- 
tro bianca, con una testolina azzurra e che bagnata tigne 
d’un bel vermiglio stropicciandola sulla mano . Questa 
orcanetta, la cui tinta consiste solo nel rosso di cui è co- 
perta nella superficie serve per dare un colore rosso alle 
cere.a certi olj e ad alcune manteche. L’orcanetta levanti, 
naè pure una radice con gran frequenza grossa come il 
braccio e proporzionat amente lunga . All’ occhio com- 
parisce un ammasso di foglie larghe attorcigliate come 
il tabacco ; nella sommità vi è una fioritura bianca e_* 



paonazzetta , che è come il fiore . Questa radice è in- 
tersiata di varicolori, i principali fra i quali sono il 
rosso e il violctco : nel mezzo vi è una specie di midol- 
la o di cuoifccoperco di sottilissima scorza, e il cuore 
esternamente 4 rosso e bianco intcriormente. Questa 
specie d’orcanetta è quel(ìr v die dev’esser proibita a tut- 
ti i tintori, perchè fa un rosswjfijfrro pendente al tanè, che 
è un pessimo cc Iole epccolÌÉfc\ Non potendosi tiu- 
' ■*. igju'vty gè- 
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gere coll’ orcanetta se non una materia grassa o spiri- 
tosa , però la lascierete in fusione nell’olio di noce , nel- 
lo spirito di terebintina , nello spirito di vino ec. , e 
se volere tingere un grasso o cera bianca , voi farete fon- 
dere questi e v’intriderete questa radice fatta in pezzet- 
ti per qualche minuto . 

Orcbide, Testicolo di cane , lat. Orchys, fr. Orchìs. Tal 
nome disegna un genere singolare di piante le specie del* 
la quale variano moltissimo . Sembra che la natura siasi 
presa spasso a render varj i fiori di esse . Quasi ogni 
specie ha fiori diversi e questi rappresentano un anima* 
le , es- gr. un’ ape , una mosca , una lucertola ec. Na- 
sce dovunque , in piano, in colle, in monte , al sole* 
all’ ombra , in luogi secchi , in luoghi umidi e fiorisce 
in tutti i tempi , fuorché all’ inverno , Dalla figura de’ 
suoi bulbi, che somigliano ad un genitale di cane ha pre- 
so il nome d’ orchide , e da una virtù afrodisiaca che 
lui s’attribuisce, una specie ha preso il nome di salino- 
ne . Si coltivano dai curiosi le specie più belle e più 
curiose, e seminandone i grani si tenta la sorte di ave- 
re di nuove specie . Si propagano questi fiori per 1’ or- 
dinario per mezzo dei bulbi, uno de’. quali è duro, 
1’ altro floscio e fungoso . Il salep è una preparazione 
della radice di quest’ erba, al qual effetto è la più sti ma- 
ta quella dell’ orchide maschio c sono ancora adattis- 
sime alcune delle specie palmate particolarmente dell’ 
orchide latifolia , Vegeta questa pianta spontaneamen- 
te in molte parti dell’Asia e dell’Europa , vien coltiva- 
ta in Levante , formando la di di lei radic«Sjina consi- 
derabil partedi alimento per gli- abitanti cféllaTurchia, 
della Persia e della Siria , ed ama per la sita vegetazio. 
ne un terreno piuttosto atido e sterile II tempo più- 
proprio per la raccolta, delle radici del salep , è quando 
il seme è ben formato cade#; 'Ip s;e!o ; poiché 
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allora appunto il nuovo bulbo di cui si fa il salep è giun- 
to alla sua maturità. Diverse maniere di preparare 
questo salep sono state proposte e praticate.I] seguente 
se non è superiore , almeno è uguale a quello di Le- 
vante. Consiste ne! lavare primieramente la nuova_j 
radice» mondarla dalla superficiale pellicola che la 
cinge , immergendola dentro 1’ acqua calda e quindi 
stropicciandola . Mondate cosi le radici si spandano in 
una sotti I lastra stagnata , si porgano al forno per 6. o 
io. minuti , finché divengano di una trasparenza simi- 
le al corno , Si, levino quindi dal forno e si facciano di- 
seccare ed Indurire nell’ aria ed il salep sara formato . 
Si assicura che il salep sotto la più picciola massa con- 
tiene la più grande quantità di nutrimento vegetabile . 
E’molto in uso presso i Turchi ec. che lo prendono co- 
me alimento anche in perfetta salute . Questo è infat- 
ti un nudrimento buonissimo , leggerissimo, che si pre- 
scrive con profitto nella convalescenza delle malattie 
acute e anche in certe malattie croniche specialmente 
in quelle che attaccano il petto . Il salep addolcisce 
P acrimonia della linfa; è utile nella tisichezza c in 
seguito delle dissenterie biliose . Si è da molti propo- 
sto di farne provisione in mare per evitare la penuria . 
Il sig. Percival raccomanda questo provvedimento . 
Sono nei lunghi e penuriosi viaggi obbligati i marinai 
bene spesso a fare uso delle polente di riso quando le 
provisioni del pane sono esauste c le carni salate cor- 
rotte ..Ora il sig. Perciva! ha osservato che facendo al- 
cune. misture alimentari, quella del salep era la più fa- 
cile a feilfreiftare e la più difficile a corrompersi e quel- 
la del riso aif incontro a fermentare tardissima , non 
era che un debolissimo corrati vo della putrefazione . 
Onde conchiude' che 
mento di salep pcr^i. 

• r Z ■' 
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non che per loro , ma per ogni altro ancora quello df 
riso . Aggiunge a ciò che i negri nelle colonie ameri- 
cane divengono meschini e inabili alla fatica mentre 
si nutriscono di riso. Avrebbe per altro il sig.Percival 
dovuto a queste osservazioni aggiungerne un’altra ben 
più essenziale, per iscuoprire se il salep di cui egli 
tanto raccomanda 1’ uso , in mare regga alla navigazio- 
ne. Alla proprietà di res istere alla fermentazione ag- 
giunge il salep quella pur anche di nascondere il gusto 
del 1’ acqua salsa , lo che può essere , aggiunge il Per- 
cival , in mare della maggior importanza quando vi è 
scarsezza di acqua dolce . Dovrebbcsi per altro a que- 
sto proposito riflettere dal Percival , che il nasconder- 
si col mezzo della mucilagine del salep il sapore del sai 
marino non fa perdere allo stesso sale la sua natura , 
nè sembra che con questa specie d’ inganno del palato 
si possa riparare ai danni dell’ acqua salsa , usata in_> 
mancanza dell’ acqua dolce comune . Volle egli speri- 
mentare in vista di questa proprietà di nascondere il 
sai marino , se il salep potesse servire a correggere an- 
che l’acidità. Ma le sue sperienze non ebbero gran 
successo. In realtà dovea egli prevedere che essendo 
il salep antisettico ed antiscorbutico non poteasi spera- 
re antiacido ancora . Egli infatti dalle proprietà alimen- 
tari del salep o della radice dell’ orchide passando alle 
medicinali assicura che le qualità refocillanti , mucila- 
ginose e demulcenti della medesima ne rendono com- 
mendevole P uso in molte malattie . Nello scorbuto 
di mare ottunde possentemente l’acrimonia de’ fluidi 
ed insieme è facile a prendere le qualità dePdolce nu- 
trizio chilo . Nelle diarree e nelle dissenterie è di som- 
ma utilità, rivestendo coll» sua mucilagtte la interior 
tunica delle intestina» frenando la irritazione e blan- 
damente correggia la pujfcfaiioce . Nellefebbri sin- 
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tomatiche nascenti dalia riassunzione delle marcie, del- 
le ulcere de’ polmoni , delle ferite, delle amputazio- 
ni il salep usato lungamente è un ammirabile demul- 
cente attissimo a resisterealla dissoluzione del sangue , 
la quale in questi casi è evidentissima . Per la stessa—» 
mucilaginc è similmente efficace nella stranguria e nel- 
la disuria, specialmente venerea . Il Percival lo vanta 
utilissimo per quegli infermi che soffrono il mal della 
pietra e della renella . Conchiude egli queste sue osser. 
vazioni , con raccomandare comunemente la coltura— - 
della radice dell’ orchide ; oggetto importante perii 
pubblico bene e degno di occupare i prnteggitori del- 
l’agricoltura . . 

Orcio., lat. Vrceui , Orca, fr. eruche. Vaso pec 
lo più di terra cotta che serve a tenere olio , vino ec. 

Ordinare . In due maniere intender si può questo 
motto . Il fattore dà i suoi ordini per l’opere da farsi 
nella campagna . A questo noi ricordiamo la carità e * 
la discrezione . Il contadino mette in ordine le biade 
del suo granaro ; a lui ricordiamo la diligenza : o pu- 
re mette in fila le viti nel suo vigneto o moroni nel suo 
campo , ed in questa occasione raccomandiamo a lui 
l’esattezza . 

Ore . E’ ingegnosa , semplice e comoda la maniera 
di conoscere le ore del giorno colla mano sinistra stan- 
do al sole; ma per ben intenderla è necessaria la figu- 
ra : noi daremo questa nel tomo ultimo colla sua spie- 
gazione. 

Orecchia , Orecchio, Jat. ^iurìs, fr. Oreille . Se pec 
accidente al vostro cavallo entrasse dentro un orec- 
chio qualche animale che ve Io molestasse , acciò non 
vi troviate imbarazzato a cavarglielo , fate cosi. Pren. 
dete un bastoncello , 'alla 'djc(tf cima più sottile por- 
rete un come bottone o pallòttola diatela , e con que- 
Diz.cc.ru.t.XV. ' . * > N i sta 
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sta intrisa nella trementina caverete dall’ orecchio del 
cavallo ogni sozzura che lo molesti . Se poi sia qual- 
che cosa di più massiccio , allora il maliscalco si ser- 
virà dei suoi ferri . Quando uno è riscaldato dal cam- 
minare , dal sole ec. oltre il lavarsi la faccia giova mol- 
to più il bagnarsi strofinando leggermente dietro le_* 
orecchie anche colla saliva . V. Torà orecchia , Mal di 
denti , Jiocc moscata , Porro , Sordità , 

Orecchia d'asino . V. Consolida maggiore . 

Orecchia d'orso , lat. Muricula arsì , Trimuìa altri- 
cula , Linn.fr. Oreille d' ours . Una pianta è codesta 
sulla quale la natura si è preso piacere di spargere e 
variare i più vaghi colori ; la varietà dei quali , il soa- 
ve odore e la durevolezza , la rendono pregevole agli 
amatori della bella natura . L’ orecchia d’ orso è una__, 
pianta, che si dice originaria della Svizzera e della 
Provenza , le di cui foglie sono lunghe 2. o 3. pollici , 
* lisce, grasse, ora dentate, ora intere, di un sapore 
amaro, le quali hanno la simiglianza coll’orecchio dell’ 
orso , dalla quale hanno preso il nome . Dal mezzo del- 
le sue foglie s’ innalzano certi fiori sostenuti da un fu- 
sto alto da 4. a 6. pollici . 11 fiore ha la figura di un 
tubulo allargato a maniera d’ infondibulo e trinciato 
in 6. o 7. partùquesti fiori variano di colore secondo le 
specie. I dilettanti fioristi distinguono l’orecchie d’or- 
so in 3. classi , le pure, le macchiate , le bizzarre . 
La pura è quella che è di un solo colore, come rosso 
violetto, crapioisi, porpora ec. : le gialle e le bianche 
sono degenerate : le pure si preferiscono alle macchia- 
te , perchè sono più grandi , più folte e più villose . 
Le macchiate hanno i loro partigiani , ma si esige che 
le macchie , di cui vanno fregiate, sieno nette . Le 
macchiate di bianco di latte o di giallo dorato sono le 
più stimate . Le bizzarre hanno diversi colori opposti , 
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come il bianco al nero nel medesimo fioretto. Il ca- 
rattere d’una bella orecchia ‘l’orso è di avere if fiore ro- 
tondo, l’occhio grande, tondo, netto, non ‘antici- 
pante nel colore, che i pistilli si trovino situati a fiore 
dell’occhio, lo riempiano e lo sorpassino . Le sem- 
plici sono assai più stimate e vaghe delle doppie . L’o- 
recchia d’orso è una pianta umida , montana e che ama 
l'ombra; esige una terra che corrisponda al suo tem- 
peramento e che conservi tutta la sua freschezza . La 
terra più adattata a questa pianta è un mescuglio di 
terra di topinaja , di limo di fiume o di fosse , di pra- 
ti , con un po di letame macero di cavallo 0 di vacca . 
Quando si metta una pianta nel vaso è cosa essenziale 
aver riflesso allo scolo delle acque superflue ; il perchè 
bisogna mettere sul fondo del vaso un guscio d’ostrica 
od un pezzo di tegola . La terra ove si coltivano l’orec- 
chie d’orso non dimanda d’essere rinovata se non ogni 
3. anni ; più presto si correrebbe pericolo di avere de’ 
fiori mediocri; tanto la natura degli alimenti influisce 
sùlla struttura organica . Si può fare questa operazione 
nel cominciamento di marzo , non meno che quella di 
separarne gli occhi . Questi si separano nella lunghez- 
za di tutta la radice col dito o con un coltello di bosso. 
La pianta principale ne porta de’ fiori più belli e più 
vigorosi , Questi occhi separati si levano e con questi 
si propaga la specie . Il fiorista in quest’ operazione.* 
copre la ferita colla trementina di Venezia, la quale 
impedisce l’ acqua di penetrare e di putrefare la radice . 
Si lasciano fiorire queste piante in un sito ove abbiavi 
pochissimo 0 niente di sole , mentre egli abbrucereb. 
be i tinteggiamenti , I vasi devono essere conservati 
all’ombra, anche quando il fiore è passato. La mi- 
gliore maniera rii conservare questi fiori è di ritirarli 
dall’ aria e tenerli in una camera ; sia calda 0 fredda^ 
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non importa ; questi fiori non temono ? ghiacci . Con-' 
vien trarre dal vaso ogni occhio , le di cui foglie si agi 
gruppifio o s’arriccino, affine di preservarlo dal marci- 
mento , di cui è cotesto un segno infallibile : vi si ri- 
media tagliando la rapa sin al vivo . Ma quantunque le 
orecchie d’orso riescano assai bene in vasi, io ho os- 
servato , dice Bourgeois , eh’ esse prosperano assai- 
meglio e vengono più grosse e più belle in piana terra* 
purché si badi di piantarle in aiuole alquanto umide e- 
che non abbiano, se è possibile, se non che il sole da le- 
vante . Si deve anche aver cura per aver belle orecchie 
d’orso di non lasciar alla pianta nè troppi, nè troppo 
pochi polloni . Ve se ne devono lasciare al più J.od. 
e non mai meno di 4. Quando si vogliono avere de’bei 
fiori , conviene seminare ed affidarsi alla natura , la_* 
quale è inesauribile ne’ suoi colori , specialmente sulle 
orecchie d’orso, le cui specie giammai non si riprodu- 
cono senza varietà . Per la semina convien fare scelta 
dei semidei fiori più belli, più grandi, più villosi e 
più carichi di colore, avendo attenzione eh’ essi semi 
abbiano tutte le qualità richieste di maturità . Convien 
seminarla in dicembre entro vasi sopra una terra prepa- 
rata nel modo già indicato e ricoprire la semente con 
una terra secca stacciata per circa la grossezza di un_> 
terzo di pollice . E’ cosa essenziale di non innaffiarle 
che con un innafiatojo finissimo . Correndo il raestì 
d’aprile la semente comincia a svilupparsi ; quando le 
piante hanno 6 . foglie si rincalzano , ed in capo a 2. an- 
ni 1’ amatore sceglie quelle che la natura si. è presa il 
piaceredi maggiormente abbellire- Hannovi nellacol- 
tura di questi ed altri fiori , che si allevano per diet- 
ro , mille piccole attenzioni, le quali appunto entrano 
fra i piaceri dell’ amatore medesimo ; e di fatti si nella 
coltura dei fiori come delle frutte avvicn d’ ammirare 
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l’impero ché ha l’uomo sopra la natura. Con qual con- 
tento non ved’ e pii comparire mercè alle sue cure delle 
nuove bellezze fio allora incognite? Per quanti titoli 
merita l’orecchia d’orso d’esser pregiata ! Ella contende 
di preminenza col tulipano pel suo brillante , per la sua 
superficie vellutata ed in oltre ha un soave odore , un 
vaghissimo aspetto . Senza voler rilevare le sue attrat- 
tive mediante il paragone di lei con altri fiori , 2. pa- 
role formano il suo elogio : ella fiorisce per l’ordinario 
2. volte all’anno e le sue foglie sono sempre verdi . 
"L’orecchia d’orso semplice è una specie di sanicola del- 
le Alpi. Le sue foglie sono vulnerarie e buone pei tagli. 

L’orecchia d’ orso di M icone , di cui servesi più co- 
munemente nella medicina* è una sorte di piccolo tasso 
barbasso bianco o piuttosto di sanicola villosa del !c_> 
Alpi , che cresce naturalmente su i Pirenei e nella Ca- 
talogna , sol Monserrato ed in altri luoghi ombrosi . 
Le sue radici sono fine quanto i capegli ; le sue foglie , 
stanno sparse e curvate sul snolo , avendo a un dipres- 
so la figura di quelle della borraggine , alcun poco fra- 
stagliate e cariche dipeli . Dal mezzo di queste foglie 
si ergono 2. o 3. piccoli tronchi alti circa 8. pollici , 
rotondi , solidi, pieni di succo , rossfgni ed’un sapore 
astringente . 1 fiori sono azzurri con una sola foglia dis- 
posta in rosa . A questo fiore succede un piccolo frutto 
ovaie che si divide in 2. capsule ripiene di minuti semi 
angolosi.Questa pianta presa in decozione viene stimata 
baona per la rene!la:se ne fa distillar un’acqua, di cui gli 
Spagnttoli si servono per la tosse, per la quale ragione 
fu dagli stessi’ dato a questa pianta il nome di Terva 
tussera _ * 

Orecchia di Giuda , fungo di sambuco, Al aaricum au. * 
ricuhc forma', TotSrn. fr. Oreilie de Jndas , ou Cham . 
pignon de sureau . Specie di fungo cosi denominato per 
' ' v N j ,/\ . ave- 



ip8 ORE 

avere la figura e bene spesso la grandezza dell’ orecchia 
umana. E’ una sostanza membranosa , soda, spessa, 
coriacea, rotonda, o ellittica , concava, rugosa, ri- 
marchevole per certe pieghe che somigliano in certo 
modo a quelle dell’ orecchia dell’ uomo , grigiastra e 
come vellutata al di sopra. Cresce questo fungo par. 
ticolarmente sul sambuco il quale gli fornisce il sugo 
che gli è proprio per farlo vegetare . Se ne fa uso schiac. 
ciato e applicata esteriormente come d’ un risolvente-» 
per li tumori e le infiammazioni della gola. Qualche 
medico lo ha dato in gargarismo per lavare la gola nell’ 
angina facendolo prima bollire nel latte : si dice anche 
orecchia di Giuda e fungo di sambuco , perchè si tro- 
va attaccato al sambuco, pianta alla quale alcuni pre- 
tendono che Giuda si appicasse c sarà stato un grandis- 
simo sambuco. V. Fungo. 

Orecchia di topo, o di ratto, lat. Myosotis , fr. 

. Oreille de souris . E’ un genere di pianta la quale diffe- 
risce dalla morgelina per la figura del suo frutto . Il 
Tourneforzio e il Linneo ne citano parecchie specie . 
L’orecchia di topo più usitata e nota che ha più partico- 
larmente il nome di orecchia di topo bianca , Myosotis 
incarta , rcpens , Tourn. Lichnis incarta , repens , C. 
Bauh. Ccrastium tomentosum , Linn. fr. Oreille de souris 
bianche , è vivace , cresce ne’luoghi montuosi e segna- 
tamente sulle Alpi . La sua radice è fibrosa, i suoi 
tronchi, che stanno stesi a terra, sono villosi e cor- 
redati di piccole foglie lanuginose, fatte come le orec- 
chie di topo;iI suo fiore ha parecchie foglie disposte a 
maniera di rosa. Succede allo stesso una capsula che 
* ha la figura del corno di un bue , e che racchiude varie 
semenze minute e rotonde . Questa pianta è astringen- 
te , rinfrescante , eia sua radice viene Stimata buona 
per le fistole lacrimali; ma è sommamente nocevole ai 
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buoi e alle pecore. Serve a fare nel giardini dei tappeti 
setosi , argentini e della più gran bellezza . 

Orecchia di •vipistrello , o pipistrello . V. Teloselli i 

Orecchie . V. Lobo . 

Orecchietta. V . Fora orecchia , Ciaro . 

Orpancino , Organzino . V. Seta . 

Organo , lat. Organum , fr. Organc . Notissimo è 
questo stromento per la copia grande che se ne trova . 
Appena in Italia si dà villaggio ove non se ne trovi alme- 
' no uno , ma non cosi noto è I’ organo idraulico , il 
quale è uno stromento musicale che si suona per mezzo 
dell’ acqua : questi s’ usano he’ giardini , nelle grotte , 
nelle camere . In Frascati nella villa Aldobrandini, det- 
ta Belvedere, havvene uno il quale suona alcune sona- 
te a forza d’ acqua . In mezzo alla camera , della qua- 
le l’.organo tiene una facciata , evvi il monte Parnasso, 
con sopravi le nove muse , ogn’ una delle quali suona 
uno stromento da fiato , e il cavai Pegaso in mezzo 
nitrisce . Non è difficile fare un organo idraulico in 
un giardino od in una grotta a chi ha qualche notizia-* 
degli orghenini di Germania . Si fa che I’ acqua caden- 
do faccia andar intorno il manubrio dell’ orghenino . 
e girare il cilindro, ove con punte di acciajo si scrivono 
le sonate. Se con un tubo di piombo si conducano le vo- 
ci o al flauto di Euterpe o alla tromba di Polinnia, senti- 
iransi le statue di queste due muse suonare . Un orghe- 
nino j il quale ha i suoi condotti alla zampogna del dio 
Pan di marmo o di stucco , facendo uscire le voci dalla 
zampogna , sembra che la statua la suoni , e reca mara- 
viglia al forestiere il quale non sa il segreto . Tale è it 
Pan della suddetta villa Aldobrandini . L’acqua caden- 
te in un tubo mena un vento assai gagliardo . Questo 
se sia condotto all’ imboccatur^Sqi una tromba o 
d’ un corno da caccia Io fa suonare . Questo è 1 ’ artifi- 

N 4 j‘ zio 
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sio del satiro nella già per tre volte lodata villa Aldo»- 
brandini , e nel giardino di Lainate presso a Milano - 
Un organo consimile si vede in Roma nel giardino Pon- 
tifìcio a Monte cavallo e nella villa Panfili. Cogli orghe* 
nini di Germania una damina si diverte ad insegnare ai 
suoi canarini un minuettino o una gighetea. V. Fontana. 

Orbano miaulico . V. Gatto . 

Organo di sapori . II cembalo oculare del P. Castel 
ha fatto forse nascere P idea del cembalo o organo di 
sapori che il marchese Beccaria aveva anche pensato 
ugualmente che di altro degli odori nel suo frammento 
sugli odori . L’ abate P. ( che deve essere P abare Pcn- 
celet ) ha pur creduto di trovare un’ analogia sensibi- 
le tra i sapori e il suono , e da questo punto è partita 
per applicare ciascun sapore a ciascuno dei 7. toni della 
musica i e ne ha fatto una scala sapida come segue t 
l’acido, che risponde al do , P insipido, il dolce, 
P amaro , il dolcebrusco , P austero , il piccante . Su 
questi principi ha costruito un organo di sapori , in cui 
si aveva un’ esalazione odorosa , o gustosa , toccando 
il tasto adattato ; e un accordo di sapori toccando i 
tasti armonici, e persino un’ aria di sapori eseguendo 
• un’ aria di musica. Lasciando da parte quanto si po. 
trebbedire, per far vedere le difficoltà che vi sono nel- 
la pretesa analogia di queste musiche , basterà fare una 
sola osservazione , che dimostra la serie dei suoni non 




avere alcuna analogia colla serie dei sapori , come pu^ 
re con quella dei colori . Qualunque suono .mi* si dia , 
io lo posso far do 0 re , o qualunque tòno fui piaccia , 
per la ragione che i toni non sono una jjosa assoluta , 
ma una semplice relazioni' di smnhfonsulerati come_» 
più alti 0 più bassi MKtkm &ro cepperò un suo- 
no che ora è stato do jtiNMMSfera/I più basso della sca» 
La , di cui mi serviw^J^Sp^^nire re se mi servo di 
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un’ altra in cui gli altri sci toni siano più bassi di lui * 
AH’ opposto il sapore acido sarà sempre acido , il dolce 
sarà sempre dolce ec ; eccetto che sembrerà meno aci- 
do o meno dolce se siasi prima gustato un acido o 
un dolce più deciso e più sensibile ; al contrario dei to. 
ni musici che sono sempre gli stessi » per esempio do, 
quantunque 1’ orecchio sia stato precedentemente col- 
pito da un do infinitamente più forte * Lo stesso dicasi 
dei colori * Il rosso è sempre rosso , il verde è sempre 
verde , ed è impossibile che cambiando la scala , cioè 
cominciandola più alto o più basso, il rosso diventi 
verde o il verde rosso . Questa semplice osservazione 
esclude le analogie , che alcuni ingegni hanno ravvisato 
sulla maniera co;) cui si fanno le sensazioni nei nostri 
differenti organi , e mostra che la natura vi ha adattato 
leggi diverse * 

Oriana , Ztrucù , I{ucù , Mitelta Americana “maxima , 
Tour. Brixìa Orellana , Linn.fr .Bfiucou . Pianta e droga 
medicinale e colorante del Brasile . Quest’ albero è di 
mezzana grandezza , di legno bianco e durissimo , di 
scorza bruna e sottile, di foglie somiglianti alla no*- 
stra lappola. Produce 2 . volte l’anno dei fiori incarnati- 
ni , rosacei, uniti a mezàettò , che si cambiano in_* 
frutti grossi q’Uanto una mandorla fresca * e della figa- 
ra di un mirabolano , contenenti molti semi rotondi , 
grossi quanto un piccolo cece e coperti di una pelle ros- 
sa. Gli Americani àdoprano la sua corteccia perfarc_> 
delle tele grossolane e delle corde, le sue foglie pef 
dar gusto coloijè aK? salse , ed estraggono dai suoi 
frutti un còilora,pe^£Ìngeijsi il viso . Gli Europei stabi- 
liti in Americi N foOTano.c^suo frutto mediante una 
lunga infusioni eVn urne U n a pasta che c’ inviano 
peruso delle tintu\, «chest appella comunemente^ 
oriana, e dai droghieri terrafcrleana . Questa s’ ado- 
prà e per tingere le tele in co^re' aranciato cj anche in 
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rosso ; ma quest’ ultimo non è durevole, e per la pit- 
tura ad encausto , e per colorire i marmi e per altri usi. 
Non tollera questa pianta il rigore dei nostri climi, on- 
de io tralascio di esporre la sua coltura ed il modo con 
cui se ne prepara la pasta.che potrassi leggere* dai curio- 
si nel viaggio d’ America del P. Labat, e nelle Enci- 
clopedie vecchia e metodica , e presso il Bomare_> 
all’ articolo I\ocou . Avviserò soltanto chi abbisogna di 
questa droga , che la di lei perfezione consiste nell’ es- 
sere asciutta , morbida al tatto , di uri bel rosso, pi li 
carico al di dentro che al di fuori , e coll’odore di 
viola mammola. Se mettendone un pezzetto nell’ acqua 
non si discioglie interamente, giudicherassi che vi sia 
mescolata della terra . Quella della Cajenna viene sti- 
mata la migliore eia meglio preparata. 1 tintori se 
ne servono ed alcune persone la fanno entrare nella com- 
posizione della cioccolata. L’ oriana è altresì il con- 
traveleno del succo di mandioca : essa fortifica lo sto- 
maco e ferma i corsi di venrre.Quando i pannilini siano 
stati macchiati dall’ oriana è difficilissimo levarne le_y 
macchie j specialmente quando l’olio vi si trovi mi- 
schiato ; il sole è capace più d’ ogni lisciva di cancel- 
lamele : e cotesto colore è si estensibile, che un pez- 
zo di pannolino macchiato è capace di macchiare tutta 
ima lisciva ^ 

Oricalco . V. Or^ei/o . 

Oriccllo.Orsella,CoraUina,Licbeun Grxcus,Tolipoides 
tinctorius , saxatilis,T;>urn.Jucus verrucosus , tìnctorìui , 
Tourn. J Bauh. Lìchen roccella * Lino. fr. OrseiU 
le , Orscil. Una specie d’ erba che viene dalle Ca- 
narie, dalle isole di Capo verde * e da quelle dell' Arci* 
pelago e dalle Indie , che serve moltissimo alle ttotu. 
ture . Ella è del genere dei licheni o dei fuchi secon- 
do Tournefort e si trova su i scogli. Questa pianta pre. 
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parata dà un bel colore. Eccovela , cavata da un’ope- 
ra di Anton Pietro Micheli stampata in latino a Firen- 
ze nel 1725). Certi opera) di Firenze chiamano 1 ’ ori- 
cello rocella o orsella o.raspa . Eglino hanno 1 ’ arte di 
trarre da questa pianta non solamente una tintura por- 
porina 0 colombina , ma eziandio le tinte intermedia- 
rie di questi colori , e se ne servono per colorire la la- 
na * la seta ec. Per eseguire tale operazione , riducon 
eglino la pianta in una polvere fina e la passano per uno 
stacciojùndi la bagnano leggermente con orina vecchia 
d’ uomo ( nam mulieris perniciosa babetur) . Di movo- 
no parecchie volte cotesto mescuglio nel medesimo 
giorno, pittandovi ogni volta , duranti parecchi gior- 
ni, un po di soda in polvere finché la materia sia divenu- 
ta di un colore colombino . Allora si ripone in un ti- 
no di legno, osservando di gittarvi sulla superficie o 
dell’ orina o una lisciva di calce 0 di gesso. Tale è 
l’ oriceli o de’ Fiorentini. Trovasi ancora descritta al- 
tra preparazione dell’ oricello in certo piccolo libretto 
italiano intitolato Dell'arte tintoria, atta pag. aio.Pren, 
dete t. libbra di ricci la di Levante , abbiate attenzione 
di umettarla con orina, che secondo Hellot bisogna che 
sia mezzo putrefatta; sai pietra, sai gemma e sale.» 
ammoniaco , di ciascuno 2. once . Fate un mescuglio 
di tutto dopo averlo pestato , e lasciatelo macerare pel 
corso di 12. giorni , avendo attenzione di agitarlo di 
tempo in tempo finché esso mescuglio si trovi umet- 
tato a dovere. In capo di 2. giorni aggiungetevi 2. lib- 
bre e mezzo di allume catino pestato , ed una libbra e 
mezzo d’ crina vecchia ; lasciate ancora riposare la ma- 
teria pel dorso di 8. giorni > poscia aggiungetevi una 
simile quantità d 4 orina e finalmente 2. dramme d’ ar- 
senico in polvere. Allora la materia avendo ben fermen- 
tato t sarà in istato di servire alla tintura. Si ricono- 
sce 
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«ce la bontà Hi un oricello preparato , ponendo un pò 
di questa pasta liquida sulla palma della mano e lascian- 
dovela seccare ; indi si lava questa macchia coll’ acqua 
fredda : se paja che poco siasi «caricata del suo colore,; 
si dee giudicare e conchiudere che P oricello trovasi 
in istatodi riuscire : così i tintori vogliono che latin, 
tura dell’ oricello si tragga in due volte . Sembra chc_* 
Hellot nella sua arte della tintura abbia imitato in 
qualche modo codesta ricetta ; egli ne preparò seguen- 
do un metodo con cui non trattasi d’altro che di svilup- 
pare il color rosso, nascosto nella ricellaj per mezzo di 
un volatile oriroso eccitato da un alcali terriccio , va» 
le a dire che gli è bastato di frammescolare dell’ orina 
e della calce colla pianta . Sembra ancora * eh’ eeli sia 
riuscito eziandio > o a un dipresso , colla rocella di ter- 
ra, nominata Terelle d'^avergne da’ Francesi , Lichen 
tìnctorius saxatilUàz alcuni botanici. Bernardo dejus- 
sieu ci ha insegnato che questo Lichen tìnctorius saxa- 
tilis non è la sola pianta nostrale di questo genere con 
cui si possa colorire; egli ne recò dalla foresta di Foni 
taineblau , che ha preso il colore di porpora colla cal- 
ce e coll’ orina . E’ questa una sperienza facile da farsi 
sopra quelle che possono convertirsi inqricello come 
provò Hellot . Basta racchiudere la pianta in un pic- 
colo boccale ed umettarla collo spirito di sale ammo- 
niaco o di parte uguale d’acqua di calce prima, con un 
pizzicotto di sale ammoniaco : in capo di 4 . giorni ri 
liquore sarà rosso , e svaporandosi la pianta si cari- 
cherà di questo colore , se no nulla Vi avrà da sperare . 
11 sig. Amoureux nella sua Memoria sui licheni dice di 
aver tentato questo mezzo sopra una quantità 1 " di liche- 
ni e che ha provato che non riusciva se non per quelli 
che contengono materia colorante, la quale in tutti non 
è rossa; talvolta gli davano delle speranze lusinghiere 
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molto nel metter fuori in un piccolo saggio un colore 
brillante che non reggeva lungamente o che un altro 
processo rendeva meno ingannevole . V orina c la cal- 
ce benché diano mezzi alquanto più lunghi , estraggo, 
no più sicuramente il color reale tal quale resta nella 
tintura in grande . Di tutti gli oricelli sarà sempre il 
più pregiato quello delle Canarie ec.mentovato nel pri- 
mo luogo come il più bello di tutti , perchè dà si alla 
lana , come alla seta un colore più vivo e più resistente 
all'acqua bollente e contiene più materia colorante . 
I! Micheli ci assicura d’averlo ritrovato nelle isole dell’ 
Elba e della Gorgona , e il sig. Mesny nella sua Me- 
moria sull’ oricello inserita nel tomo 28. del Magaz- 
zino Toscano crede che possa facilmente ritrovarsi an - 
che in altre parti marittime ed anche terrestri delhTo- 
scana ben proveduta di scogli e di rupi dove allignano 
tali piante , e consiglia di farne ricerca per introdurne 
un commerciò parte naturale , parte d’economia come 
fannrs altre provincie. V Marmo, Musco, Tioppo^Tìntura . 

^ £ contrafare V oricello , che tìnge ogni cosa pavonaz - 
za. Piglia once 4. di verzino ben pesto o tagliato , e 
mezza libbra d’aceto forte : fa bollire queste robe den. 
tro una pignatta di terra verniciata per lo spazio d’un 
quarto d’ora , poi getta dentro 2. dramme di gomma 
arabica, e lascia bollire ogni cosa sino alla consuma- 
zione della metà; poni ancora dentro mezz’ oncia d’al- 
lume di rocca e lascia bollir un tantino , poi filtra que. 
sto colore e riponilo in altro vaso. Sappi che li bomba- 
ci che vengono da Levante sono tinti rossi con questo 
colore , ma a Venezia non riescono . Nelle feccie che 
saranno restate nella pignatta , vi getterai ogni giorno 
un ? oncia d’orina per ogni ifbbra "di dette feccie , e ciò 
farai per 1 2. giorni continui , mescolando con un le- 
gno questa composizione ogni volta che vi metterai 

l’ori- 
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l’orina e sarà fatto Poricello ; e quando vuoi tingere se- 
ta o panno , piglia per ogni libbra di seta o braccio di 
panno un’ oncia di oricello e con acqua mettilo a scal- 
dare a! fuoco , e quando è caldo metti dentro la roba 
che vuoi tingere e valla rivoltando per questo bagno fin. 
chè sia tinta a tuo modo di color morello : e nota che 
seia vuoi carica di colore , accresci la dose dell’ ori- 
cello ; se men carica mettivi più acqua . 

Orichicco , Orochico , Orocbicco , Gomma che stil- 
la dagli alberi come dal susino , ciliegio , mandorlo e 
simili. Questa gomma supplisce molte volte alla gom- 
ma arabica. Alcune di queste gomme servono abbru- 
ciate per dar odore alle stanze , come quella dell’ uli- 
vo . V. Gomma . 

Oriente , Levante , lat. Oriens , fr. Orient . E’ quel, 
la parte ove nasce il sole . L’esposizione all’ oriente è 
piacevolissima ai fiori e per l’ordinario è la sposizioue 
migliore per tutte le piante . Oriente ancora spiega al- 
cune regioni poste all’oriente per riguardo nostro , 
di dove vengono molte cose , coqie gli smeraldi orien- 
tali ec. 

. Orìgano, piegano, lat. Origanum , Origanum syl. 
vestre , sivc Cimila bubulte Tlìnii , Tourn .Origanum 
vulgate, Linn.fr. Origan . Quest’ erba odorosa , uti- 
le più in medicina che in economia è una specie di mag- 
giorana . Ve n’ è un’ altra specie più piccola più rara , 
Origanum minus , Origanum tylvestre , burnite ^ C* 
Bauli, fr. Tetit origan ou la Tetite marjolaine : la sua 
radice è legnosa , rossigna e fibrosa ; il suo tronco è 
piccolo, rotondo, alto 6. in 7 . dita, ramoso: somi- 
glia altronde alla specie precedente anche nelle virtù , 
Si coltiva come la maggiorala . E’ pianta tanto fami- 
gliare e sì comune generalmente in Roma e in Italia, 
che son per dire non esservi quasi casa , la quale per 

uso 



Digitized by Google ' 




O R I 



*07 



pso della cucina non ne serbi . Si trova ne* luoghi cam- 
pestri, montuosi , aprici > lungo le strade e le siepi ; 
fiorisce nell’ estate ed è pianta perenne . L’ origano ha 
odore e sapore acre aromatico ; cosicché esso è capita» 
le, stomacale, carminativo, isterico , incisivo , ape- 
ritivo f Si adopra per 1’ indigestione , rutti acri , fla- 
ti , convulsioni isteriche, soppressioni d’orine e di 
mestrui ed anche nell’ asma e tosse forte, purché que- 
ste due non venghino prodotte da cagione calda, pra- 
ticandolo a forma di thè . Usasi esternamente la deco- 
zione per bagni e fomenti nelle paralisie , e nelle pas- 
sioni isteriche , come anche i suffumigi dell’ erba e__» 
fiore . Il fiore e la foglia seccata all’ ombra e presa a 
forma di tabacco giova a purgare il naso dalla serosi eà, ; 
anzi anche il fumo della stessa tenuto in bocca calma il 
dolore de’ denti procedente da carie, come fa pure l’o- 
lio che se ne distilla , inzuppandone del cotone ed ag- 
giungendovi un poco di canfora, applicando il tutto sul 
dente affetto. Secondo Scopoli tutta la pianta è ottima 
per torre il veleno dell’agarico: a Genova di fatti per 
antichissimo uso ne adoperano nei funghi e nelle meleg- 
giane per la stessa intenzione. I contadini per. lunga 
ereditaria pratica lo credono buono per le convulsioni 
isteriche in mancanza dell’ acqua triacale ; e masticato 
se ne servono per applicare sulle ammaccature. Final- 
mente si usa la decozione per lavarvi li drappi neri sì 
di seta, che di lana, ai quali conserva la tinta . Nella 
Svezia si servono delle cime del regano per tingere le 
lane in rosso porporino . Le foglie dell’ origano entrano 
nell’acqua vulneraria, «ella polvere d’acciajo : i fiori 
nel siropo di stecado e tutta la pianta nell’ elettuarjo di 
bacche d’alloro della Farmacopea di Parigi . 11 dittamo 
viene posto nelle specie degli origani , venendo defini- 
to Qriganunr ereticai n latifoliim dalla Istoria Regia—» 

dell’ 
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dell’ erbe» la Curila gallinacea di Plinio non è che 
l’origano Eracleotico , e la maagiorana si definisce pur 
anche Origanum foliis ovalibus obtusis , spicis subrotun - 
dis , compaetis , pubescentibus . 

Orina , lat. dritta , fr. Vrine . Questa fetida mate- 
ria non è indegna delle riflessioni di un economo . 
Escremento ella degli animali , fa un capo d’ingrasso in 
quel regno , a cagione de’ sali e delle parti untuose e 
saponacee, per le quali corserva più a lungo la virtù 
fecondante, di quello che Io facciano gl’ ingrassi vege- 
tali. Alcuni pretendono che i semi posti nell’ orina di- 
vengano più fecondi . V. Vegetazione delle piante cerea- 
li. Quei che sanno in materia d’agricoltura e di coltivar 
giardini preferiscono J’orlna per la terra, per le piante ec. 
al letame , come meglio penetrante fin alle radici e ri- 
movente diverse infermitadi degli alberi. Se ne fa mol- 
to uso per concime ad ogni sorta di cose in Inghilterra, 
nei Paesi bassi ec. ove si raduna in cisterne, specialmen- 
te nelle communità , case di manifatture ec. Le prova 
fatte sul terreno per lino sono riuscite come se fosse-* 
stato concimato con letame di strada . Lo scadimento 
degli antichi pomi della provincia di Kent , è una 
cosa di cui si fan lamenti ; ed il sig. Mortimer osserva 
che si perderanno affatto se qualcuno non ricorrerà all’ 
antica maniera di coltivazione, ch’era, come sanno 
' tutti i vecchi coloni e giardinieri , di lavare le piante 
muscose , mangiate da’ vermi , cancherose e mal sa- 
ne , due o $. volte nel mese di marzo con l’orina de* 
buoi , ec. raccolta in vasi di terra posti sotto le tavole 
delle stalle deve sono ingrassati . In Olanda e in diver- 
se altre parti conservano l’orina de’ loro bestiami ec. 
con tanta cura, coi» quanta il letame''. Hartlib , 
Youngh,Plat , Mortimer eó. fan Comuni querele, che 
tanto poco si pregi fra nai un si buén miglioratore del- 
■ .j? , la 
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la terra , ed un si notabile rafforzante della coltura co* 
me è l’orina . 

L’orina per l’altra parte è un detersivo potente: i 
quadri, i metalli si nettano con essa , V. gettare ; e 
l’argento dall’ orina vecchia prende un bel color d’oro . 
V. Macchia. Il sai volatile , il sai ammoniaco ed il sai 
nitro hanno il loro fondamento sull’ orina umana e dei 
camelli . V. Fosforo . I tintori si servono di questo me. 
struo o per preparare i panni a ricevere qualche colore 
o per fabbricane. l’oricello cava il suo colorc_j 
a forza d’orina; e le lavandaie si risparmierebbono par- 
tedi lisci vo nel bucato se l’orina non lasciasse nella..» 
tela imbiancata un pessimo odore , come pur troppo 
si sente in Roma nella biancheria grossolana , per cui 
si usa. L’orina è dispostissima alla putrefazione:io.on. 
ore di dimora bastano quando fa caldo mediocremente , 
per darle un odor forte; e ne’ gran calori non vi vo- 
gliono che j. o 6. ore per tal fine . Questo liquore co. 
mincia dal prendere un odor putrido disgustoso, il qua- 
le non ha niente di piccante ; ma in pochissimo tempo 
l’odor vivo e piccante dell’ alcali volatile vi si fa scor- 
gere in una maniera molto sensibile : è una delle ma- 
terie, nella di cui putrefazione questo sale si svolge in 
maggior quantità ; pare altresì che sebbene il cattivo 
odore che comincia a prendere non abbia da prima il 
piccante dell’ alcali volatile , il medesimo non è dovu- 
to però che a questo sale; irfiperocchè mescolando un 
acido quaìuapue nell’ori.na che comincia cosi a divenir 
fetida , tinto questo fetore scomparisce in un attimo , 
non alt ritoeq ta cile queliti ’, .che contraggono si facil- 
mente i vasi , *n cui si riceve Vjp.ef infetti che ne sieno, 
basta sciacquargli c<jn un pci-q di aceto o di ogni altro 
acido , per faVe scomparire intieramente questo lezzo. 
Se per lo contrario « mescola dcllVatica.'i fisso o della 
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calce viva nell’ orina anche più fresca > allora per allora 
uscita dal corpo e che non abbia il menomo cattivo odo- 
re , vi si sviluppa ben tosto un fetore d’alcali volatile e 
d’orina putrida de’ più piccanti . Poiché non vi può es- 
sere in si poco tempo putrefazione reale , non si può 
attribuire l’alcali volatile , che si svolge in questa spe- 
ranza , se non se alla scomposizione di un sale ammo. 
niacale , che contiene 1’ orina più fresca . L’ aria nelle 
camere degli spedali per la essiccazione de’ pannilini in« 
zuppati d’or'Da de'fanciulli porta un pessimo odore uri- 
noso , che arrossisce gli occhi e suscita la tosse . For- 
se da ciò non deriva la febbre miliare de’fanciulli , l’a- 
ftosa e la necrosi della bocca e de’ genitali ? Queste so- 
no le malattie che regnano negli spedali sporchi , e ra- 
piscono tanti neonati . Saranno antidoti la nettezza de!* 
le camere e 1’ irrorazione de’ pavimenti e de’ pannilini 
coll’aceto vinoso, di cui se ne mescola una parte con 4, 
d’acqua . Questo sull’istante distrugge l’odore orinoso, 
1 \etcnzione d' orina . Dicesi che 5. o 6. porri cotti 
nell’ olio e applicati con della stoppa sul ventre a mo- 
do di fomento il più caldo che sia possibile , dissipano 
la menzione d’orina . Philip consigliava la quotidiana 
infusione delle foglie di uva ursi . Un generale austria- 
co ci ha dato la ricetta seguente sperimentata coni’ egli 
assicura con ottimo successo ; si prenda un mezzo bic- 
chiero di suga di crescione di fontana , si mischi con 
altrettanto olio di mandorle dolci o in loro mancanza 
d’ olio d’oliva , si beva al momento che comincia I* ac- 
cesso . Uno specifico certo secondo alcuni si è 1 ’ infu- 
sione d’ un’ oncia di semi di argentina fatta a freddo io 
una bottiglia di vino bianco : un bicchiere preso alla 
mattina a digiuncTpftiducc un effetto infallibile . II de- 
cotto di parietàda^ o ili radice di prezzemolo ha so- 
vente restituita Ì£ 4 coltà di orinare a persone , che l’a- 
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vedano perduta per essere stati obbligati a trattenerla 
troppo lungamente. V . Asparago , fragola. Formai . 
to di Turchia , Linaria, Opunzia , Ortica , "Pietra , 
Tornate, 

Ver la retenzlene d' orina dei cavalli. Prendete tre 
capi d’aglio col loro guscio o veste , che macinerete con 
una mezz’oncia d'olio d’oliva : formatene un unguento, 
col quale ungerete la verga e i testicoli del cavallo: 
quattro minuti dopo tal unzione non solamente orinerà, 
ma sarà anche risanato radicalmente. 

Orine sanguigne ne' bestiami. Le orine sanguigne che 
spessissimo tormentano nell’ estate i bestiami mentre 
stanno pascolando , specialmente nelle ore più calde 
del giorno , e secondo il sig. dottore Odoardi , annual- 
mente sul terminare della primavera, sonocausate dal- 
la rarefazione e moto accelerato del sangue ; il che co- 
nosce la sua origine dalli cocenti raggi solari della esti- 
va stagione, a 11 i quali per lo più sono esposti . Inde, 
boliti pertanto e dilatati i vasi renali per l’ istessa ca- 
gione, con ogni facilità i globi sanguigni passano dai 
reni negli ureteri e quindi nella vessica orinaria , da do- 
ve si vanno eliminando dal corpo dell’ infermo animale. 
Alcuni attribuiscono avercorigine l’orine sanguigne dal 
pascere , che fanno le succose e tenere foglie de’ freschi 
arboscelli che rincontrano travia , nelle siepi e ne’ 
cespugli dei prati , perchè queste non sono ancora ar. 
rivate alla loro maturità.Loda Columella solamente ot. 
lime quelle- faglie che sono perfettamente mature. Vedi 
Cantaride , Verme . Un male sì violento e pericoloso ri- 
chiede una pronta ed efficace cura . Converrà pertan- 
to fare subito ritirare l'infermo animale dai campi e con- 
durlo alla stalla : .quindi si farà scegliere un buon ma- 
nipolo d’amido bianco’ in una S&flictèktc quantità di 3C. 
qua limpidissima e cosi fargliela soiifeìrc , e nel breve 
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spazio d’ un giorno si arresterà qualunque pertinace e_* 
pericolosa orina sanguigna . Moiri presentemente han- 
no in costume di lutare il dorso ed i reni dell’ offeso, 
animale con la terra de’ vasari . 

Orinolo , "irido. V. Orologio . 

Orizontde . Difese orizontali o coperte orizontali . 
Queste appresso ai giardinieri sono coperte parallelo 
all’ orizonte, che si dispongono a proposito per tenefr 
lungi dalle ptante , da’ germogli e da’ frutti nella pri- 
mavera il fresco soverchio delle notti e l’ impeto de’ 
venti . Le più comuni ed in uso costante fin ora sono 
le stuoje basse ed altre coperte , che scaldano , le qua- 
li si rotolano su durante il giorno e si lasciano giù in 
tempo di notte . In luogo di queste propose Laurence 
certe difese orizontali, principalmente colla miradi ga- 
rantir le piante ec. da’ geli , dalle bufere ec. , che per 
lo più cad >no perpendicolarmente . Queste coperte-* 
orizontali si devono fare con disporre tante file ed ordi- 
ni di tegole a certa distanza Pune dall’ altre sulla strut- 
tura del muro , così che sporgano o pendano sopra il 
piano del muro e facciano scorrer giù la rugiada, Pumi* 
dità : metodo troppo difficile ad eseguirsi e fondata so. 
pra un supposto , che tutta l’umidità ed il gelo venga 
dal!’ alto , la qual cosa non è così facilmente provata. 

Ormino, Uorminum satinmm , C. Bauh. aut verum , 4 

Gesn.fr. Orwiw.Questo genere di piante appartiene alla 
famiglia delle ìabbiate.Le parti della fruttificazione han- 
no molta somiglianza a quel'e del salce e cjell’orvalla , 
W.Or-valla ; ma il labbro superiore de! fiore è corto ; il 
pistillo non eccede il fiore. L’ormino ha una radice le- 
gnosa fe fibrosa ; i suoi ttanchi^ono alti circa un piede, 
rossigni, quadrai -villosi e ramosi ; le sue foglie so- 
no opposte e lanugijjese, poco -odorose e di un sapo- 
re lievemente amaro.» Le sommità dei rami vanno cor. 
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redaté di un ammasso di foglie porporine traenti ai vio- 
letto : ai fiori succedono delle capsule che contengono 
dei semi rotondi : tutta 'a pianta è detersiva , risoluti- 
va e stomatica . Si tiene ne’ giardini un ormino colti- 
vato e dimestico per la Vaghezza del fiore porporino 
vellutato . 

Ornello . V. Orno . 

Ornitopalo , lat. Ornitbogalum vulgate , fr. Ornitho , 
gale , ou Churle . Una pianta è questa che cresce nelle 
siepi e nei frumenti. La sua radice bulbosa è bianca, 
d’ un succo viscoso, traente all’amaro. Nei luoghi 
ov’ ella si ritrova , si mangia a guisa di cipolla cruda e 
cotta sotto alla cenere calda e nelle carestie ella è di 
un non mediocre aiuto . Il tronco è alto un mezzo pie- 
de e porta nella sua sommità parecchi pedieoi i in forma 
d’ombrella che sostengono fiori disposti in rosa , ver- 
dastri al di fuori e bianchi a+di dentro. Allo stesso suc- 
cedono frutte rotonde, rilevate, triangolari e divise 
interiormente in loculi che racchiudono de’ semi neric. 



ci . Il Tournefort fa l’enumerazione di più di 60. specie 
d’ornitogali . Il più stimato nei giardini è J’ornitogalo 
arabico o sia giglio alessandrino , dopo del quale tiene 
il primo posto l’or'nitogalo indico o straniero . Hav- 
vene d’ornitogali una specie spagnuola , Ornitbogalnm 
spi catum album , la quale ha questo di particolare che 
apre il suo fiore sul mezzo giorno : simile in questo a 
certe delicate damigelline, alle quali si fa giorno a_* 
18. ore , o vengono colla spasa delle loro adornate bel- 
lezze dalla.coletta alla tavola ; perciò questo fiore si 
chiama la Damma del mezzo giorno , fiore questo da 
coltivarsi da chi patisce le aure matutine . L’ornitoga* 
le richiede del r so!e . Braniji yna. terra d’orto e d’essere 



sepolto a 4. dita di profondità ed at. ò 6. 
stanza . Le cipolle si jevano tut cLgi f'anni 
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moltiplica prodigiosamente . Al mese di settembre si 
piantano gli spicchi , nè si profondano in terra più di 
3. dita . Chi non ha terra d’orto , si serva di 2. parti 
di terra leggera ed una parte di terriccio. V. T^arciso. 

Orno , Omelia , Albero della manna , lat. Ornus , 
Fraxinus htmilior , sive altera Theopbrasti , minore & 
tenuiore folio , C. Bauh. Traxinus ornus , Linn. fr. Fré- 
ne polypétalé , Fréne a plettri . Nome dato ad una spe- 
cie di frassino da cui si ottiene la manna . V. Manna . 
Ritrovasi in abbondanza quest’ albero non solamente 
nella Calabria e in Sicilia , dov’ è maggior quantità di 
manna; ma ancora nella Puglia , nelle Maremme Ro- 
mane e di Toscana , nella Dalmazia, nella Camiola 
ed in altre provincie meridionali dell’Europa. E’ di 
una statura mediocre e inferiore a quella del frassino 
comune non arrivando che all’altezza di 16.0 ig.piedi; 
ma la sua forma è più bella, la cima più compita e più 
ampia e le sue foglie sono d’un verde più vivo , nè co- 
sì soggette ad esser divorate dalle cantarelle. Ogni fo- 
glia è composta di 7. o 9. ed anche 1 1. foglietto pezio- 
late , di eguale grandezza , bislunghe o lanceolate, 
dentellate e colla punta aguzza. I fiori sortono irt_» 
maggio o in giugno sulla cima dei rami e formano una 
pannocchia ben ordinata e ramosa, ma però alquanto 
corta ; hanno un picco! calice a 4. divisioni e la corol- 
la a 4. petali o fogl fette bianche , piuttosto lunghe e 
strette ; spargono un grato odore e forniscono alle api 
quantità di cera e di mele . I frutti sono certe capsule 
strette , lunghe , un po compresse e terminare da una 
sostanza membranosa in forma di lingua .Questa pian- 
ta resiste anche ad un gran freddo ; ama, al dir di Pli- 
nio , i luoghi montuosi , ma nop lascia di trovarsi an. 
che nel piano ; ondeimerita essa pure per la sua bellez^ 
za d’ esser collocata ad ornamento ne’ luoghi di passeg- 
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510 e ne’ giardini . Nel lo Stato ecclesiastico si trascura 
quasi totalmente di cavar la manna dai molti ornelli i 
citali si hanno qui in abbondanza, quandoché sappiamo 
che se si coltivassero c s’innestassero con maestria come 
si fa in Cartanisetta e Castel buono nella Sicilia si rica- 
verebbe dal loro frutto un triplicato guadagno . Il fras. 
sino a foglie rotonde non va confuso col nostro ornel- 
lo, nè da quello si ricava manna come hanno asserito 
Miller e l’Enciclopedia metodica * L’ab. Fortis ci assi- 
cura che l’albero della manna è di foglia lanceolata co- 
me è unicamente fornello in Calabria , in Sicilia, in 
Maremma di Roma e di Siena e che anzi quello di fo- 
glie rotonde punto non si taglia. 

Oro, lat. cimurri , fr. Or. Il più prezioso ed il più sti- 
mato fra i metalli , non tanto per la sua rarità rispet- 
tiva co’ medesimi , quanto per le particolari doti delle 
quali egli è ornato. La sua incorruttibilità, la sua__» 
duttilità ec. lo rendono singolare ed utile . V. Me- 
tallo , Moneta, Montagna . La stima comune mi dis- 
pensa di farne un panegirico , onde io mi ristringerò 
ad ispiegarne qualch* uso economico . Con tutte però 
It doti che rendono 1 ’ oro prezioso io sono di parere-» 
che la natura e la società patirebbe ben poco se ei si an. 
nichi lasse . Le doti che gli si attribuiscono nella me- 
dicina , io le tengo tutte per favole : e se alcuno dice 
che 1 ’ oro rallegra il cuore , io credo che egli ciò fac- 
cia ridotto in moneta nella mia borsa , non presenta- 
tomi potabile in un bel nappo dal mio speziale . In 
questa maniera io lo credo utile , in niun altra lo cre- 
do tale. A riun uso dimestico è necessario 1 ’ oro . Il 
ferro, il rame, la terra cotta in mia casa servono più 
che un mucchio d’ or,p che non si spenda . S’ indora- 
no le cornici de’.quadri , jl cornicione di una camera , 
gli utensili della mia mensa; ma non sono necessarie 
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nè le cornici dorate , nè le tazze H’ oro . Coll’ oro fi- 
lato di tesse un gallone , una stoffa , se n’ intreccia un- 
cordone ec. ; ma in questo caso non serve alla necessi- 
tà , -ma lusinga la vanità . Mida e Creso fra’ loro teso- 
ri di faine perirono . Avari c non economi io fo il vo. 
atro ritratto . Ma io non sono il predicatore , sono 
l’economo? lasciamo la moralità ed attacchiamoci 
all’ economia. 

L’ oro si scava dalle miniere ; ei costa sanque e su- 
dori a tanti poveri della rostra specie, che avendo avu- 
ta la disgrazia di nascere in un barbaro clima sono sog- 
gettati a scavare a spese della propria vita questo cosi 
dalla comune estimazione reso prezioso metallo . Fra 
noi le miniere sono di ragione del Sovrano , nè lice di 
scavare un metallo, le di cui ragioni sono riserbate so- 
lo al Monarca ; ma lice bensì andarlo a ricercare ne’fiu- 
mi, i quali scorrendo per le miniere ne estraggono del- 
le particelle , e dalle viscere della terra le trasportano 
all’ aria del giorno , lasciandole disperse sulle arene . 
Fra queste è lecito ad ognuno di ricercare ed appropriar- 
sele. Quante sabbie de’ fiumi sono aurifere , special- 
mente nel sito ove formano gomito . Hannovi parec. 
chi fiumi nella Francia che ne contengono , ma in quan- 
tità troppo piccola per meritarne attenzione. Non è 
solo il Patolo degli antichi , il Tago aurifero e tanti 
fiumi dell’ Africa e dell’ America che tengano coll’ are- 
ne mescolate delle auree particelle . Anche 1’ Italia ha 
i suoi e si troverebbono più frequenti i fiumi condutto- 
ri dell’ oro se si usasse in Italia qualche attenzione^» 
dippiù. Nella Lombardia la Sesia ed il MasteIJone co- 
me quegli che scolano dai mediti ove sono delle minie* 




e d’oro devono averne mèscniate colle loro arene . 
'«Iella Caramania e ne M^S lesia sonavi de’ fiumi nc’qtia- 
trovansi de’ granellKMcÀ grossi come piselli . Égli 
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è certo che rimuginando e retrogradando con attenzio* 
ne le sponde di taf fiumi al di sopra del luogo ov’ elle- 
no fann’ annoio, si perverrebbe a discoprire la miniera } 
e forse i Sovrani faran un giorno eseguire questo pro- 
getto ciascuno nei loro stati . Dai Francesi si chiama- 
no Tailloteurs coloro che col mezzo d’ una cazzuola 
( specie di scodella o di vaso profondo di legno , il cui 
interno è tutto solcato o riempiuto d’intagli ) , lavano 
la sabbia de’ fiumi , per ritrarre la preziosa metallica 
sostanza . Lemery nel Dizionario delle droghe dice 
che veggonsi in Africa molti Negri i quali ad altro non 
sono impiegati che ad attutarsi e ad andare a cercar 
1 ’ oro • Se ne raccoglie pur anche in questo modo una 
gran quantità nel Perù . Frasier pretende che si trovi 
bene spesso nel fondo de’fiumidell' oro in piccole mas- 
se del peso di libre 4. o talvolta d assai più considera- 
bili ; e queste, die’ egli , si nominano Tepite . Quando 
l’oro trovasi sparso in differenti specie di terre o dt 
sabbie non ha egli figura determinata : ve n’ ha altresì 
di svariati colori , sotto de* qiali egli è mascherato « 
Ordinariamente è simile a piccale punte di spille. Av- 
viene non pertanto di trovami una specie eh’ è sotto 
la forma di piccole granate astri rosse e trasparenti ; e 
queste si chiamano granate d’aro. Ve n’hanno ne’mon- 
ti Carpazi dell’Ungheria . 

Oro tratto dalle ceneri di vegetabili . II sig. Sage fe- 
ce abbruciare in un forno una quantità di sarmenti, ed 
avendoli ridotti in una cene-e assai leggiera e di color 
bigio chiaro , rimescolò lungamente questa cenere con 
una spranga calamitata! eh’ e cavò fuori tutta ricoperta 
di particeli** di ferro , te qutli formavano nell’ estremi- 
tà una specie di tìocto.tf'ece poi fondere in un crogiuo- 
lo un’ oncia- e *4. grani deli- medesime ceneri con una 
mezz’oncia e za. grani «àjifcihio s 2. once di flusso 
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nero e un poco dì polvere di carbone: essendosi raffred- 
dato il fondo vi trovò sotto la scoria un cappelletto di 
piombo , da cui permezzo della coppellazione estrasse: 
un grano di finissima mistura di argento e d’oro . Sif- 
fatti aggiungendo a questo metallico misto 2< parti di 
puro argento, ed avendolo poscia messo in digestione^ 
nell’ acido nitroso precipitato, separossi l’argento e 
rimase ir fondo al matraccio un grano di oro , il qua- 
le dopo di essere stato ben lavato ed asciugato fece co- 
noscere al sig. Sage che in ogni quintale di cenere di 
Sarmenti si nascondevano 4. grossi e 1 2. grani d’ oro * 
L’ esperienza fu ripetuta almeno 20. volte e sempre col 
medesimo successo senza veruna notabile differenza nel 
prodotto dell’ orò , Altre consimili esperienze istitui- 
te sopra le ceneri cf faggio, di quercia * di campec- 
cio e di terreno vegetale dimostrarono al sig. Sage che 
tutti i corpi vegetabii contengono dell’oro e de! fer- 
ro come loro parti integranti . Ma queste medesime c. 
sperienze dimostraron» ancora , che il primo metallo 
vi si trova in molto mnor quantità del secondo i poi- 
ché facendo attenzione, che il più compatto legno di 
quercia hod dà che la dutencesima parte del suo peso in 
ceneri, e che l’oro ne’ vegetabili ove esso più abbonda 1 
si trova appena in proporzione di 4. grossi e 12. grani 
per ogni quintale di ceneii, si rileverà da ciò facilmen- 
te quanto questo preziosa metallo si trovi economi- 
camente ne’ vegetabili disseminato . 1 legni stagionati 
non dando veruna sensibili porzione di oro , non po- 
trebbe forse da c : ò dedursi* che questo metallo è car- 
reggiato re’ vegetabili dalsugo nutritivo che ascende 
da terra ? Difatti la terra Vegetale somministra una— » 
maggior quantità di oro , pht le ceneri delle piante . 
Non si potrebbe anche dit&arlproposito di questi me- 
tallici ingredienti del regncÉcgetabile , che dalie mo- 
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drficazioni appunto che 1’ oro ed il ferro soffrono dall’a- 



cido vegetabile , dipendono i vari colori de’ fiori e de’ 
legni ? V. Fiore . 

L’oro non solamente è un mezzo generale di cambio 
fra i popoli , ma divicn anche una sorgente di capi d’o- 
pera nelle mani industriose di una moltitudine di ore- 
fici . Presso i battiloro si trovano 4. sorte d’ oro in fo- 
glie . II più bello serve a’ damaschinatori ed appellasi 
oro da spada . La seconda sorta viene impiegata dagli 
armaiuoli e dicesi oro da pistola . La terza sorte serve 
per dorare i libri e si nomina oro da legatore . La quar- 
ta finalmente serve ai pittori ed in Francia ella chia- 
masi oro da speziale . V. Legno dorato , Mordente . Gli 
artefici chiamano oro tratto una verga d’ argento dora- 
ta a fuoco e eh’ é passata per la filiera . L’ oro in lame, 
eh’ è quasi la cosa stessa , è un filo schiacciato fra 2. 
ruotelle d’ acciaio polito. Viene impiegato come l’oro 
filato nella fabbricazione delle stoffe di seta , ne’ rica- 
mi , nella tessitura de’ galloni e in varie altre manifat- 
ture . V. Mulino de' tiratori di filo <f oro . 

Metodo per calcinare e preparare l'oro. Prendete oro 
purissimo in lame sottili , fatele sciogliere in perfettis- 
sima acqua regia , poi gettatevi a go'ccia a goccia olio 
di tartaro ; 1* oro precipiterà al fondo; versate per in- 
clinazione la dissoluzione in un vaso di vetro e sullsu* 



calce d’oro versate acqua di fontana alquanto calda . 
Rimescolate insieme , lasciate riposare e versatene 
1* acqua per inclinazione . Fate quindi seccare al sole 
Ja calce d’oro sóvra carta sciugante , guardatevi di ac- 
costarla al fuoco. Questa è una speciedi polvere fulmi- 
nante ; si dissiperebbe facendo uno strepito come d’ar- 
chibuggiata . Quando la polvere sia secca , mettetela 
«opra un marmo ; e se &i;.sia un’ oncia di calce , si ag- 
giunga un’ oncia di sai e ^riattare , un grosso di cinfo- 
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ra preparati e *. crossi di minio preparato tutto nifi- 1 
scolato insieme. Chiudete la mistura con diligenza per 
servirvene a! bisogno . L’ oro calcinato in tal guisa ha 
perduta tutta la sua apparenza ed appena vien cono- 
sciuto per tale dai pratici . Un galantuomo che debba 
portare una somma considerabile d’ oro in massa e te. 
ma de’ ladri , lo porti calcinato e battezzi la scatola $ 
ove Io tiene, con qualch’ altro nome e lo porterà sicuro 
senza perderne nella calcinazione una dramma . 

Oro in pasta . E’ una composizione atta a riparare gli 
accidenti sopraggiunti a certi lavori che non si posso* 
Ho più riportare al fuoco . Si prendono 4 parti d’oro 
ìn calce ben puro precipitato dallo spartimento , si am- 
mucchia in una pietra di agata , e vi si fa nel mezzo un 
piccol cavo , dove si mettono 2. parti giuste di mercu- 
rio . Versasi in seguito spirito d’ aglio , che fermenta 
subitamente con I’ oro e il mercurio * Si macina il tut- 
to , sinché il miscuglio sia secco e ridotto in polvere < 
Lo spirito d’aglio si fa mettendo nella retorta alcuni 
spicchi d’ aglio pesti e distillando : forse il sugo d’aglio 
sarebbe egualmente acconcio . Guardatevi però da! la- 
sciar cadere qualche goccia di spirito d’ aglio sul pavi- 
mento, perchè ne contrarrebbe un odore insopporta* 
bile . Quando si vuole adoprare questa polvere per rac.* 
comodare qualche opera d’ argento o d’ oro , bisogna 
che essa sia ben netta e l’argento sia finissimo. Si stro^ 
piccia con sugo di limone il sito da racconciare , col 
sugo di limone si mescola la polvere e se ne fa una pa» 
sta che si applica dove conviene, dandone aquante ma. 
ni fa di b’sogno. In seguito si ra scaldare H pezzo a fuo- 
co di carbrn per far evaporare il mercurio e rimaner so. 
lo 1 ’ oro . Quando questo si vedr^eisere divenuto gial- 
lo al fuoco, si stropiccerà col dito\£ un poco di sabbia__> 
macinata : esso cosi diventa lucido^e si può intagliare e 
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riparare all’ uso ordinario . Ma siccome è un poco tene- 
ro,è meglio incavarlo al cesello, che rilevarlo a bulino , 

Iniettar /’ oro , e restituirgli la vivacità del suo colo- 
re . Si fa sciogliere sale ammoniaco nell’ orina , e vi si 
fa bollire il pezzo d’ oro , il quale non tarda molto a_j 
riprendere il suo vivo colore.Oppure si stropiccia l’oro 
con una cera composta di 4. once di cera vergine , di 
3. quarti d’ oncia di verde di terra , mezz’ oncia di ra- 
me , mezz’ oncia di creta e un qu >rt 0 d’ allume. Quan- 
do la cera è fusa vi si gettano tinti questi ingredienti 
ben polverizzati, e di questa pasta quando è raffreddata 
se ne formano bastoni simili a quelli della ceralacca , 
Volendola adoprare , si fa scaldare il pezzo d’ oro , si 
stropiccia con questa cera , si pone 1’ oro a ricuocere 
al fuoco e si tuffa in seguito nell’ acqua bollente dove 
si sia fatto sciogliere del tartaro . V. Indorare. Acca, 
de talora che un anello d’ oro o altro lavoro cada nel 
fuoco e ne sorta tutto nero . Non v’ è altro mezzo di 
restituirgli il suo colore che di ricuocerlo nel fuoco , il 
quale consuma tutte le particelle grasse che le ceneri vi 
han potuto deporre , e quindi lavarlo in un acido , co- 
me sarebbe !’ aceto e meglio ancora 1’ acqua seconda . 
V. Galloni , Saggio , Saldare . 

Levar /" oro dai vasellami dorati . Prendi un’ oncia 
d’acqua forte, una di acqua di pozzo, mezz’oncia 
di sai comune e una dramma di sale ammoniaco , met- 
ti il tutto «il fuoco , e immergivi il vaso da disdorare , 
poco dopt\ levalo e grattabugialo ; I’ oro resterà nel 
liquore , dal quale si precipiterà versando sopra all’ac- 
qua regia il doppio, dell’ acqua comune, ovvero fa- 
cendolo un poco bollire » vi metterai dentro un pezzo 
di rame , al quale si attaccherà I’ oro . 

Levar l' oro dall' argento indorato . Dicono che con- 
yien prendere una parte-di sa!* 'ammoniaco , mezza_j 
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parte di nitro , macinare e polverizzare questi sali ; ba- 
gnar d’ olio la parte e infarinarla colla polvere salina ; 
mettere il pezzo nel fuoco sino che sia ben caldo , poi 
ritirarlo e tenendolo con una mano al di sopra d’ un 
piatto di terra coll’ altra sbatterlo con una verga di fer. 
ro . La polvere cadrà nel piatto insieme all’oro . Op- 
pure si taglia in laminette il vaso o pezzo da disdora- 
re , si mettono queste in una terrina di terra cotta e si 
coprono d’ acqua regia composta di due parti d’ acido 
nitroso e una di acido marino. Quando 1’ oro è disciol. 
to e che le laminette si scorgono aifatto bianche , si de. 
canta il liquore, si lavano le lastrine, mischiando la 
lavatura alla dissoluzione e si raccoglie l’oro da questa 
ultima colli mezzi usitatr . Con questa operazione , 
la quale non è altro che un’ applicazione delle proprie- 
tà dell’ acqua regia , ma che non era ancora stata prati, 
cata , è giunto Ribaucourt , da cui estragghiamo que. 
sto metodo , a levare un’ oncia d’ oro purissimo dalla 
superficie d’ un ostensorio , Il metodo può servire in 
tutti quei casi , ne’ quali si tratta di disdorare vasi o 
lavori d’ argento , sui quali 1’ oro è in si piccola quan • 
tità, che non merita lo spartimento . Gli acidi che_» 
compongono l’acquaregia , devono essere mediocre- 
mente forti e l’operazione riesce benissimo senza l’aju- 
to del calore . 

Conoscere V oro falsificato colla platina o oro bianco , 
La difficoltà di discernere 1’ oro legittimo dall’ oro fai. 
silicato colla platina , avea mosso il re di Spagna a im. 
pedire il commercio di questa. Ora però i chimici han- 
no insegnato il modo di scoprire la falsificazione. Si fa 
disciogliere la verga sospetta neH’.qcqua regia e si dis- 
tribuisce la dissoluzione in ì. vasi : nel primo si met- 
te una dissoluzione di sale ammoniaco , la quale farà 
precipitare la platina in forma di sedimento color di 
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mattone : nell’ altro si verserà una dissoluzione di vi- 
triolo marzialeche precipiterà l’oro , il quale per de- 
cantazione e filtrazione si potrà ritirare . V .Idrostatica. 

Oro fulminante . L’ oro fulminante è una preparazio- 
ne chimica i di cui effetti sono più considerabili che 
quelli della polvere da schioppo . Esige la massima cir- 
cospezione nel prepararla e nel maneggiarla. Versate 
la dissoluzione d’ oro , V. Salnitro , in un vaso di ve- 
tro alto e stretto , versatevi sopra a poco a poco olio 
di tartaro o spirito volatile di sale ammoniaco , versa- 
te finché non vedrete più farsi nissuna precipitazione 
d’ oro . Per avere a secco questa polvere d’ oro preci- 
pitata, si decanta in altro vaso la maggior parte del 
liquore e si rifonde acqua comune,che dilungherà mol- 
to il restante dell’ acqua regia; allora si versa il tutto 
su un feltro che riterrà tutto l’oro e lascierà passare 
illiquido. Questo oro sarà fulminante. Non bisogna 
tenerne che una picciola qnantità ; non si deve mai la- 
sciare esposto a un alto grado di calore ; eccetto quan- 
do sene vuol fare !’ esperienza , e non si deve chiude, 
re se non con turacci di sughero e non già di vetro, per- 
chè si son veduti sinistri accidenti prodotti dallo stro- 
picciamento di questi . Un giovane avea messo oro ful- 
minante in una boccetta e non si accorse che ve ne ri- 
mase qualche grano nel collo ; quando venne a profon. 
dare il turacciolo che era di cristallo , 1’ oro fulminan- 
te si accese, ruppe la boccetta in pezzi e cavò ambi gli 
occhi al giovane chimico: è bensì vero che molte cause 
vi contribuirono, il calore naturale della mano, quel- 
lo della sabbia calda che si era usata per far seccare la 
boccetta, unite allò-àtropicciamento operarono la ful- 
minazione. Comunque sia, chi non è buon chimico non 
si esponga in quest’ operazione . Quando si vuol far 
fulminare l’oro, se ne mette tanto come una mezza 
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presa di tabacco fra 2. lastrine di latta attaccate alla 
cima di un bastone spaccato di circa 2. piedi di lun. 
ghezza , si fanno scaldare ai disopra d’ una candela ac. 
cesa tenendole pei capo opposto dei bastone : si fa un’ 
esplosione terribile simile a quella d’ un’ arma da fuo- 
co . Parecchi sono stati la vittima delia curiosità nel 
pestare o macinare 0 far seccare P oro fulminante . 

Oro potabile . Gli alchimisti hanno attribuito all’o- 
ro le piu maravigliose virtù per guarire un’ infinità di 
malattie e prolungare la vita e gli empirici che sanno 
ben star profitto dalle debolezze umane non lasciano 
di tener vivi gli antichi pregiudizi sulle preparazioni 
dell oro e preconizzano in conseguenza le tinture d’oro, 
gli clissir d’ oro potabile come medicamenti cosi pre- 
ziosi , che infallibili . Siccome I’ oro è un metallo in- 
destrutcibile , non può produrre un grande effetto nel 
corpo umano , preso in sostanza ; e i pratici i più il- 
luminati non gli riconoscono alcuna delle maraviglio- 
se proprietà attribuitegli . La virtù più sicura che ab- 
bia è per quelli che hanno la fortuna di esitare i detti 
rimedi . Le famose goccie del generale Lamotte non e- 
rano che oro dfscioico in si piccola quantità , che se- 
condo le osservazioni di Baumè non vi era che un otta, 
vo di oro in 208. di fluido, e che fruttava al suo au- 
tore 3264. lire per circa 24. lire, che poteva costargli , 
Ecco gli effetti più sicuri dell’oro potabile . Checché 
ne sia , per fare la tintura d’ oro potabile si prende»» 
un mezzo ottavo d’ oro puro , 2. once di acqua regia in 
cui si mette 1’ oro in laminette sottili e si colloca il 
vaso a bagno di sabbia, fattala dissoluzione si aggiun- 
ge un’ oncia d’ olio esseq^Épe df' rosmarino , si agi- 
ta il miscuglio e immedì||*fnente 1’ oro abbandona il 
suo dissolvente per unirsi alF.olio essenziale che diven. 
ta d’ un bel color citrino,* si decanta quest’ olio che 
. gal- 



Digitized by Google 



ORO 325 

galleggia sul liquore acido , si mette in un matraccio 
e vi si versano sopra 15. once di spirito di vino retti- 
ficato , si fa digerire il miscuglio per qualche ora a ba- 
gno di sabbia e si conserva quest’ oro potabile inboc- 
cetta di cristallo turata parimente con cristallo. Si può 
in vece d’ olio essenziale di rosmarino adoperarne qua- 
lunque altro essenziale , 1’ oro ne rimane separato dal 
suo dissolvente . Queste tinture d’ oro sono cenerai- 
mente d’ un color citrino 0 rancio : esse lasciano pre- 
cipitare qualche tempo dopo una gran parte dell’ oro 
sotto la forma metallica, esse sono poco acide . La 
dissoluzione e la precipitazione che si fa preliminar- 
mente all’ oro è diretta a torgliergli ogoi minima par- 
te di acido marino . Questo si combina diffìcilmente 
collo spirito di vino, e lascierebbe alla tintura un sa- 
pore acido che non deve avere . V. Tietra filosofale . 

Oro musico . L’oro musico è atto a miniare, dipin- 
gere i vetri e indorar la carta come 1’ argento musico 
serve a inargentarla . Per farlo si prendono eguali dosi 
di stagno , d’argento vivo , di solfo, e di sale ammo. 
niaco . Si fa fondere lo stagno nel crogiuolo , nel fuso 
stagno si versa il mercurio e si lascia raffreddare il mi- 
scuglio . In seguito si fa fondere il solfo e vi si ver- 
sa il sale ammoniaco , si rimescola e si lascia raffred- 
dare per poi macinarlo finché sia ridotto in polvere im- 
palpibile . Unitevi il primo miscuglio di mercurio e 
stagno e trituratecene tutto insieme . Quindi ripone- 
te il tutto in. forte matraccio di vetro ben lutato pel 
fondo e abbia il collo lung<^»*b!sogna che i 3. quarti del 
matraccio restino vuoti.Si^gppre iJ matraccio con coper- 
chio di latta ben Iutatftjii(ia®|f’abbiaiun buco grande co- - 
rr.eun pisell<*d#vesi tetti ^jpraccìolo.Mettete l’appa- 
rato sulle ceneri caldeo a bag^odi wbbia.Date da prin- 
cipio un fuoco moderatati? andrete aumentando a po* 
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co a poco sinché il miscuglio cominci ad arrossire.-allora 
levate il turaccio per osservare se nop sorte pi(i fumo : 
per maggior sicurezza potete lasciare la mistura t. 
o 3. ore a un calore eguale » a capo di questo tempo 
voi avrete un buon oro musico proprio agli usi a cui si 
suole applicare . Si può usare anche quest’ altro meto- 
do . Prendete un’ oncia di stagno , fatelo fondere » in- 
corporatevi 2. ottavi di bismut : raffreddato che sia il 
comp sto, macinatelo su una pietrajaggiungetevi 2. otta? 
vi di so'fo e altrettanto di sale ammoniaco , e incorpo- 
rate il tutto ben insieme . Ponete il matraccio sulle.* 
ceneri calde aumentando poi gradatamente il fuoco, 
sino che il miscuglio arrossi ; tenetelo alcune ore a ca- 
lore eguale c I’ oro musico sarà fatto . Bisogna aver la 
precauzione di tener ben chiuso il matraccio e di osser- 
vare nel resto ciò che si è prescritto nell’ operazione^» 
precedente. Allo stagno si potrebbe sostituire Io zinco. 

L’ oro essendo dopo il piombo e Io stagno il me- 
tallo più facile a fondersi ha dato adito a fare una cosa 
che sembra impossibile ed è facilissima , e si è: 

Squagliare Coro in una scorza di noce . Si prcnda__» 
una scorza di noce e s’ empia di solfo polverizzato . In 
questo si faccia una fossetta , nella quale si ponga dell’ 
oro in foglia a piacere. Si accenda il solfo: quest*—» 
senza danneggiare punto la scorza vi squaglierà l’oro e 
vi compirà un’ opera la quale a prima vista sembra im. 
possibile. Quest’ è uno scherzo-. 

{unterò d'oro , 0 numero aureo nella cronologìa è un 
numero che mostra qual’ anno del ciclo lunare sia ogni 
dato anno. : 

Ter trovare il numero d'oro di un qualche dato anno 
dopo di Cristo . Poiché il ciclo lunare comincia coll’an- 
no avanti la nascita del nostro Salvatore, all’ annodi 
nostro Signore aggiungete 1 . , poi dividete la somma 
per 19. La somma che resta dopo la divisione è il no- 



Digitized by Google 



ORO 1*7 

inero d’oro richiesto , Supponete per es. si cerchi che il 
numero d’oro dell’ anno 1777.: 1777. j. = 1778. : *1 
1778. diviso per 19. dà il quoziente 93. , e lascia un 
residuo di 11. che è il numero d’ oro di quell’ anno . 
Coll’ andare del tempo a cagione del ciclo I unare i nu» 
meri d’oro recedono, e perciò dalla correzione Grego. 
riana è introdotta Peparla in luogo di esso . V. Luna . 

Orobanche . V. Coda di Itone . 

Orobo . V . Moco i 

Orologio , Orinolo , Oriuolo , lat. Horologium , fr. 
lìorloge . Uno strumento per conoscere le ore. Vi so- 
no orologi da campanile, orologi da tavolino , oroio- 
gi da camera, orologi da saccoccia, orologi a polve, 
re, adacqua, orologi a sole , orologi a luna , Il tra- 
vagliare queste macchine ed il raggiustarle è un eser- 
cizio che non disdice ad un religioso e ad un gentiluo. 
mo . L’opera figlia della meditazione matematica can- 
cella quanto v’ ha di servile nel pulire le ruote e nell’ 
aguzzare le spine . Ma essendo questa un’ arte perfet* 
ta e lunga non cape in un articolo che deve esser breve; 
in oltre richiedendo e geometria ed aritmetica io parlo 
a hen di molti che non hanno obbligazione di saperla, 

Si fa mistero grande degli orologi solari , e in una 
villa passa per un Archimede chi yi fa un orologio il 
quale yi segni le ore così all’ ingrosso , e Dio sa con 
quanti sbagli , Io non negherà giammai che la gno. 
monica o scienza dell’ ombra cacciata da uno stilo non 
sia lunga c profondale perciò nè io mi saprei spiegare 
per Insegnarvi come facciansi gli orologi da solepervia 
di teorica ; io v’insegnerò beDsl come con un orologio 
da tasca o con un orologio da polvere possiate farvi un 
orologio da sole sopra un muro . Alcuno di mediocre 
talento applicherà la medesima operazione sovra d’ un 
piano . Per compiere quest’ orologio devono spendersi 
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5. giorni in un anno ; due a vostro piacere e 2. nei sol- 
stizi ed uno negli equinozi . In qualunque giorno .-u» 
voi pajache sia sereno e bello voi pianterete nel muro 
un chiodo , più lungo e più corto a proporzione de! luo- 
go ove volete fare l’orologio . Questo si chiama Io sti- 
lo . Il primo di maggio nasce il sole a io. ore . A!P 
apparire dunque de’ suoi primi raggi sopra I’ orizonto 
voltate un orologio da polvere o notate le io. ore su! 
vostro orologio da tasca o sul vostro pendolo, e quando 
sieno 1 1. ore voi farete un punto ove termina 1* ombra 
dello stilo e roterete sotto il numero 1 1 . , indi quan. 
do saranno le 1 2. notate il vostro punto come sopra , e 
cosi seguirete fino a tanto che abbiate sole . Li ap.det, 
to mese leva il sole ad ore 9. e nell’istesso modo mec. 
tete l'orologio da tasca allo spuntar del sole alle ore 9, 
e dopo un’ora segnate un punto ove percoterà P ombra 
dello stilo : di questo per ora non ve ne potete servire 
non avendo notate le io. ore il primo di maggio , nu 
seguitate e dopo un’ ora notate un altro punto col nu. 
mero 1 1. e cosi fino alle 23. ore tutte cominciando dal. 
le 1 1. voi avrete due punti per ora . Tirate colla riga 
di legno e con qualche colore una linea dritta che pasi 
si per li due punti d’ogn’ora, ed avrete l’orologio belio 
e fatto . Mancavi la meridiana e l’equinoziale . Per fa- 
re la meridiana fate un circolo attorno allo stilo e lo 
stilo sia il centro;e se non avete di compasso cosi gran- 
de , attaccate una funicella scorsoja attorno allo stilo * 
e con un carbone od altro in mano segnate il circolo 
girando la cordicella attorno allo stilo come gira la_^ 
corda della fionda attorno la mano. Quindi fatto il cir- 
colo notate il punto fcjfel’ombra dello stilo tagli quel 
circolo in un sito , e ciò farete 2. o 3. ore avanti mez- 
zo giorno : 2. 0 3. ore dopo mezzo giorno proporzio- 
nalmente alle ore delia mattina voi farete un punto sul 
circolo ove è tagliato dall’ombra . Da un punto all’al* 
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ero tirerete una riga falsa , cioè che non si deve vedere 
e non deve restare. La dividerete per metà. Allora 
dallo stilo tirerete una riga colorata , la quale passi per 
il punto segnato nel mezzo della falsa riga e quella sa- 
rà la meridiana . V. Meridiana . V equinozio occorre 
2. volte ogn’ anno verso i 20. di marzo , e verso i ai. 
Settembre . In uno di questi 2. giorni voi visiterete il 
vostro orologio solare , e quando 1’ ombra toccherà la 
riga d’un’ ora , voi segnerete un punto ove la tocca col- 
la punta delio stilomn’altr’ora a vostro comodo vedrete 
ove tocca colla punta altr’ora e dal punto segnato prima 
al segnato dopo tirerete una riga dritta e lunga a piace- 
le, e questa sarà l’equinoziale. Verso i 21. di giugno o 
li M). o 20. dicembre vedrete ove l’ombra tocca la linea 
dell’ ore, e potete allora tagliare il superfluo delle li- 
ree che sarà dal punto toccato in abbasso. In questo mo- 
do voi avrete un orologio a sole fatto di vostra 01200 , 
senza strumenti e sufficientemente perfetto. V. Getto . 

Segnare una linea meridiana sopra un piano orizonta- 
le . Prendete una pietra ben piana: quanto più è gran* 
de e quanto più l’indice o stilo è alto , tanto più giusta 
risulterà la meridiana; fissatela orizontalmente con 
l’aiuto d’ una buona squadra munita del perpendicolo . 
All’estremità di questa pietra dalla parte di mezzogior* 
no fissate lo stilo o gnomone , che finisca in lastrina.,» 
forata di un buco atto a lasciar passare 1’ immagine del 
sole. Fate passare pel mezzo di questo buco un filo a 
perpendicolo , che cada sulla pietra ; segnate il punto 
in cui cade questo perpendicolo , e da questo punto co- 
me centro segnate col compasso un circolo . Ciò fatto 
osservate a 2. o 3/ore prima dì mezzo giorno il momen- 
to in cui la luce » che passa foro dello stilo , cadrà 
sulla descritta circonferenza *0 segnate esattamente tal 
punto . Dopo il mezzo giortro osservate il sito opposto 
'1 P 3 ove 
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ove la luce del foro cadrà di nuovo sulla circonferenza - 
Dividete in 2. parti eguali l’arco compreso fra i 2* pun- 
ti segnati , e tirate una retta dal punto segnato dal per- 
pendicolo a! punto di mezzo dell’ arco diviso ; essa li. 
nea è la meridiana . L’altezza dello stilo deve essere 
proporzionata alla lunghezza della linea meridiana.qual 
lunghezza si conta dal punto del perpendicolo sino all’ 
estremità della pietra o piano in cui si lavora . Se per 
es. la lunghezza della meridiana è di 2. piedi , Io stilo 
deve avere 7. pollici e 7. linee d’alfezZ3 , confando dal 
piano sino al buco ; e in tal modo si è sicuro che anche 
nel tempo della maggiore declinazione solare l’ombra 
della lastrina non cadrà nè troppo indentro , nè troppo 
infuori del piano , ma precisamente all’ estremità. 

Segnate urta meridiana sul pavimento d'urta camera. 
Si fissa sulla finestra uno stilo che abbia un buco di £. 
linee di diametro, e la di cui altezza dal suolo della__» 
camera sia proporzionata alla lunghezza della meridia- 
na , ossia alla lunghezza dell* ombra che a mezzogior- 
no fa il lato della finestra sul suolo stesso , secondo la 
proporzione sopra indicata . /Ili’ indomani per mezzo 
di una meridiana segnata nella pietra * di cui sopra si 
è parlato, si sta attento al giusto punto del mezzodi » 
e si segna subito sul suolo il sito in cui cade il lume 
trasmesso dal foro dello stilo, avvertendo di segnare 
per quanto è possibile il punto del mezzodeil’ immagi- 
ne solare. Ciò’ fatto si tenda un filo dal mezzo del 
buco dello stilo sino al punto marcato sul suolo ; si 
sospenderà a questo filo un perpendicolo che cada a ter- 
ra con una punta , e da! sito in cui questa punta tocca 
il suolo vicino alla finestra sino a! punto precedente si 
segni una linea retta che sarà la meridiana . 

filtro mezzo facile per segnare la meridiana orizon- 
tale . Sopra un piano orizontale si pone uno sfilo verti. 
cale, o una lastra formante un triangolo rettangolo 



\ 
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posato sull* uno de’ Iati . Dal centro dello stilo o dal 
punto, in cui l’angolo retto del triangolo tocca i! pia- 
no j descrivete più circoli concentrici ; osservate pri- 
lla di mezzogiorno il momento in cui l’ombra dello sti- 
lo , raccorciandosi , toccherà uno de’ circoli per en- 
trare nella sua circonferenza , e il momento in cu? do- 
po mezzogiorno Io toccheràdi nuovo per sortirne. Mar- 
cati esattamente questi 2. punti , dividete in 2. parti 
eguali P arco tra di essi compreso , o la corda che Io 
sottotende, e dal punto di divisione al centro de’ cir- 
coli tirate una retta che sarà la meridiana proposta . 

t ormare un orologio lunare portatile su un piano , che 
si possa disporre secondo C elevazione dell' equatore . De- 
scrivete un cerchio e dividetene la circonferenza in ip. 
parti eguali . Dal medesimo centro descrivete un cer- 
chio mobile, che dividerete in 24. parti eguali, e al 
centro ponete un indice. Se collocherete quest’ oriuo. 
lo in un piano parallelo all’equatore, e porterete la 
linea delle 1 2. ore al giorno dell’ età della luna , l’om- 
bra dello stilo darà l’ora attuale . 

Servirsi d'un orologio solare per conoscere T ora della 
notte dall' ombra della luna. Bisogna preliminarmente 
sapere i che la luna marca P istess* ora che il sole nei 
i. punti della congiunzione ossia novilunio , e dell’ 
opposizione ossia plenilunio ; poiché nel primo caso la 
luna è nell’ istesso punto del zodiaco in cui è il sole , e 
nel secóndo è nello steiso punto , in cui questo vi è 
stato 12. ore prima . Tolti questi 2. giorni, la luna si 
trova sempre in punti diversi da quelli del sole , da__» 
cui si discosta ogni giorno circa 3. quarti d’ ora verso 
levante, ossia essa si leva ogni giorno 3. quarti d’ ora 
più tardi che il di precedente . Adunque nota l’età del- 
ia Itlna, si può conoscere di notte l’ora , che è, con 
l’ombra di un orologio solare . Basta perciò aggiun- 

p 4 gc- 
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gcre all’ ora che indica tale ombra tanti 5. quarti d’ora 
quanti sono i giorni della luna i per es. se nel quarto 
giorno di luna, mirato un orologio soiaresi vede indi- 
cata la sest’ ora , si moltiplicano i giorni che la luna si 
è discostata dal sole, vale a dire 3. per 3. quarti ; si 
ha quarti , ossia 2. ore e un quarto che bisognerà ag- 
giungere a < 5 ., lo che formerà 8. ore e un quarto, e tale 
sarà l’ora corrente . Dopo il sedicesimo giorno il pro- 
dotto dell’ora solare e dell’ aggiunta de’ 3. quarti ecce- 
de il numero 12.; questo numero 12. deve sottrarsi e il 
residuo darà la vera ora . Abbiamo detto che la luna^, 
ritarda circa 3. quarti ogni giorno : precisamente però 
ritarda presso a poco 48. minuti , cioè 4. quinti d’ora . 
Dunque se volete saper I’ ora con maggior precisione, 
in vece dei 3. quarti aggiungete i 4. quinti : per es. se 
nel sesto giorno di luna 1’ orologio solare marcasse 6 . 
ore , aggiungendo volte 4. quinti a 6 . , avreste io. 
ore . Per facilitare questa aggiunta il curioso può ser- 
virsi di una tavola simile a quella che qui presentiamo. 
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Orologio verticale declinante . Una persona ingegno- 
sa ha inventato un orologio cosi costruito , che quan- 
do non vi è sole non si vede alcun vestigio di esso , ma 
solamente sul muro la figura di un angelo che tiene per 
mano un fanciullo , e coll’altra gli mostra il cielo coll’ 
indice : quando splende il sole si vede l’ora che il sole 
dinota in tratti luminosi, e quest’ ora si trova sempre in 
cima del dito dell’angelo. Eccone la costruzione . Sopra 
la pittura dell’angelo vi è una specie di gronda a 3. ale, 
che non stmbra destinata ad altro che a riparar la figura 
dalle ingiurie deM’aria, ma che ha un altro uso . Essa è 
composta di 3. lastre di latta o ferro; quella di mezzo più 
grande delle altre ha la figura di un quadrilungo , ed è 
inclinata più di 45. toccando il muro su una linea ori- 
zontale nella lunghezza d’uno de’ suoi Iati grandi , e si 
appoggia al lungo dei Iati brevi sulle a. altre lastre; 
queste di figura triangolare giungono da una parte il 
muro, e dall’ altra la lastra grande : sono inclinate e 
poste obliquamente in modo che fermano col muro un 
angolo acuto ed uno ottuso colla lastra grande . Prima 
di mettere insieme queste 3. lastre vi si sono descritte 
linee orarie , che sopra la lastra grande sono parallele 
fra loro . Tutte queste linee sono state aperte colla li; 
ma per le ore egualmente che le cifre che le dinotano > 
e le linee delle mezz’ ore sono distinte per via d’una se- 
rie di punti bucati col punteruolo . Fatto questo , tut- 
ta la gronda è annerita ad olio tanto per preservarla^, 
dalla ruggine , che per rendere il distaglio meno visi- 
bile. Da questa descrizione ognun capisce che i raggi 
del sole, traversando tutte le aperture, rappresantasi 
un orologio per mezzo dei tratti di luce nell’ ombrai 
della gronda traforata , Nel 1764. Baradellc vendeva 
a Parigi degli oriuoli verticali applicati a un foglio di 
cartone , i quali le gravano l’ora per mezzo d’ura pia- 
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nula di pelle e di uri perpendicolo con una perla, chd 
ai fa scorrere tu i giorni del mese . Si orientano senza 
l’ajuto della bussola * Molte cause concorrono a render 
difettosi i quadranti ordinari a stilo fìsso ; Nel metodo 
grafico le sez-oni delle linee prolungate* che formano 
tra loro angoli troppo acuti e troppo ottusi , non pos- 
sono dare che dei risultati di approssimazione , e noti 
già una precisione matematica ; I! calcolo stesso è soc- 
posto a operazioni grafiche, e la penombra, come si 
Sa , rende dubbioso il momento preciso . Di più non 
si può far caso dell’esattezza de* quadranti solari ordi- 
nari che per una o 1. ore prima e dopo del mezzogiorno. 
Carayon della Roccella ha dato Un oriuolo a sole che 
sembra esente da queste eccezioni * La costruzione^ 
non ne è difficile ; non esige alcun calcolo e la descrt. 
zione ne forma da sè stessa la dimostrazione. In un 
disco piatto di metallo o di pietra si descrivono 4. cer- 
chi concentrici e vicini fra loro * Si dividono essi in 
14. parti uguali per mezzo di linei rette che compren^ 
dono tutti ? 4. circoli : ciascuna ventiquattresima par- 
te si divide in t. per mezzo d’una fetta che tiene i tre 
circoli interni , e finalmente ciascuna di queste ultime 
divisioni si suddivide in i. con una retta , che tocca so* 
iamente i a. più interni circoli i questa segnerà i quar- 
ti d’ora, la seconda segnerà le mezz’ ore * e 1’ altra se- 
gnerà le ore . Dentro a tutti questi cerchi segnatene 2. 
altri concentrici , che dividerete con traversali inno, 
parti eguali * che dovranno segnare i minuti , come si 
dirà dopo . Al centro di tutti questi, cerchi *i aggiusta 
Un’ alidada su un dado applicato a un fusto mobile. A 
una competente distanza dal centro dell’ alidada s’ alza 
verticalmente sul braccio opposto alfa punta una pin- 
nula , che si divide da cima a fondo con una linea retta 
ben appariscente , tirata nel mezzo della sua larghez- 
za? 
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za ; dietro a questa pinnula se ne pone a giusta distan- 
za una seconda munita del suo buco e del filo di seta_j 
verticale . Sopra a questa alidada e nel medesimo cen- 
tro è posta una freccia minore terminata in punta da 
ambi i capi , e di lunghezza proporzionata al circolo 
de’minutii sotto al disco vi è un sistema di ruote com- 
posto di una ruota di 72.denti inalberata a un fusto ver- 
ticale e~ cavo che traversa il disco e si congiunge all’ali- 
dada col dado sopra mentovato * (Questa ruota imboc- 
ca in un rocchetto di 6. ale fissato a una ruota di 30. 
denti* Questa seconda ruota » che ha il fusto comune 
Col rocchetto, imbocca in una terza ruota parimente 
di 30. denti * i! di cui fusto o perno passa in mezzo al 
fusto cavo della prima ruota, e traversa e sormonta l’ali- 
dada per fissarsi a vite nell’ indice de’minuri . In som. 
ma quest’ uniofie di ruote è la stessa che quella che fa 
muovere V indice de’ minuti negli orologi ordinar}; 
Quando adunque l’alidada farà un mezzo giro , il pic- 
colo indice oe farà < 5 - ; ma siccomequesto indica indif- 
ferentemente da ambe le punte , ciascuna di esse facen- 
do 6. giri * equivarranno insieme a 1 2. Epperò mentre 
l’alidada percorrerà lo spazio d’un’ ora , cioè la dodi- 
cesima parte del mezzo circolo * 1’ indice de’ minuti 
Coll* unao l’altra puhta percorrerà l’intiero semicerchio 
diviso, come abbiamo detto , in 60. parti , che dino- 
teranno i minuti . Si preferisce di far indicare i minuti 
da’l. capi dell’ ago , perchè facendoli ind icare da un so. 
lo* bisognerebbe dividere il circolo intiero in 60. par- 
ti * c allora alcane divisioni della parte superiore del 
Cerchio verrebbero nascoste dalla grande alidada f. loc- 
chi non avviene in quest’ altra maniera * 

Tutto questo apparato deve collocarsi è fissarsi sopra 
uti piano che faccia colf orizonte un angolo eguale al 
Complemento dell’ elevazione del polo nel luogo dove 

si 
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si deve porre l’ orologio : il complesso di ruote entre- 
rà in un’ apertura praticata sotto a questo piano indù 
nato. I! medesimo poi si orienta* girandolo fino a 
tanto che la punta dell’alidada marcando l’ora del 
mezzodì si trovi esattamente rivolta al settentrione, e 
in conseguenza la punta dello stilo e il filo di seta guar. 
dino precisamente il mez2o giorno. In questa posizione 
il piano del cerchio, attesa l'inclinazione del suo piede, 
sarà parallelo all’equatore, considerando, comesi facon 
ogni sorta d’orivoli a sole , tutti i punti della superficie 
della terra, come se fossero raccolti nel di lei centro.atie- 
sa la grande distanza del so ! e dalla terra , cosa che non 
produce alcun sensibile divario nel moto diurno del so^ 
le;si supporrà dunque che il centro dell’orbita apparente 
descritta dal sole sia precisamente al centro del cerchio 
orario . Ciò supposto quando si vorrà sapere 1 ’ ora at- 
tuale, bisognerà girare 1’ a’idada sino a che il punto di 
luce , che passa pel foro dello stilo e 1’ ombra del filo 
di seta del medesimo cada sopra la linea che si è segna- 
ta sulla prima pinnula . Allora la punta dell’ alidada^ 
indicherà l’ora colla massima precisione e un3 delle 
punte del piccolo ago marcherà i minuti. Il cerchio 
dell’ qrivolo che il sig. Carayon ha eseguito , aveva 
14. pollici di diametro , e tale grandezza è sufficiente 
a segnarvi con chiarezza i minuti e anche i mezzi minu- 
ti . Si potrebbe inoltre sulla pannala non bucata segna- 
re i segni del zodiaco . Per impedire poi il dondola- 
mento dell’alidada , vi si aggiusta sotto all’ estremità 
opposta alla punra una molletta che abbracci l’orlo del 
disco ; e per renderne il moto tuff* all’ intorno facile 
insieme e non pregiudicante alla solidità , si adatta in- 
dentro alla parte inferiore di esSa una molla, che si 
possa stringere più p no a tener de! bisogno . V. 
Giocolare , Globo orario , 'Luna , 'Meridiana , Mostra 
4' orologio , Gre , ‘Pendolo.. \ ; / Olio 
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Olio per le ruote cicali orologi da saccoccia. La socie- 
tà delle arti di Ginevra ha publicato pochi anni sono 
la composizione di un olio atto a ingrassare le ruote de* 
gli oriuoli da tasca , scoperta molto importante per 
l’ orologeria. Il sig. Clave! che ha trovata tal compo- 
sizione ne ha comunicato alla società il suo processo 
che è ugualmente curioso che semplice . All* avvicinar- 
si de’ freddi rigorosi il sig. Clavel purifica la cera ver. 
gine tenendola fusa per qualche momento nell' acqua 
bollente : le immondezze vanno a fondo c la cera pura 
galleggia. Quando è rappresa, ne prende il peso di 
Sgrani che fa fondere al minor caldo possibile in un’on. 
eia del più fino olio d’ ulivo . Chiude quindi quest’ o- 
lio in un’ ampolla lunga e stretta che espone alla con, 
gelazione.Esso presenta allora una massa bianca e omo- 
genea . Quando la primavera fa alzare il termometro 
aiy.o 18. gr. si separa alla superficie uno strato sot- 
tile d’ olio limpidissimo e trasparente . Questo strato 
s’ accresce a misura che s’ alza il termometro ; e quan. 
do questo è a 20.gr. I’ olio limpido occupa a un dipres» 
so la metà del l’ampolla , mentre la metà inferiore pre. 
senta un sedimento bianco e sudicio . Se ne decanta la 
parte chiara ; ma in questo st 3 to l’olio non ha sufficien- 
te tenacità e non resta abbastanza aderente alle ruote . 
Gli si dà la tenacità stendendolo su un corpo liscio 
ove in capo a 6. mesi acquista la tenacità necessaria per 
gli scappai/ienti a riposo. Se vi si lascia esposto per m i T 
nor tempo acquista una tenacità minore qual richiede- 
si per le altre ruote . 

Orologio ad acqua , ossia Clessidra . Avanti l’ inven- 
zione degli orologi a ruota gl’istrumenti più in uso per 
misurare il tempo erano gli òrologi ad acquaci quali si 
davano diverse forme * teqeffijo però fermo il punto es- 
senziale, eh’ era di fare scolare 1’ acqua per un piccioi 

■ bu* 
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buco praticato in materie meno soggette ad essere a/, 
terate dall’ azione dell’ acqua stessa s tali erano le per. 
le e 1’ oro . Per altro 1 ’ acqua comunque pura non la- 
scia di deporre alla lunga un qualche sedimento , che 
otturando parte del buco altera 1’ andamento del ITquo- 
resdi più la diversa temperatura influisce molto su que. 
sto, e in estate scola più facilmepte che in inverno. 
Queste inegualità ed incertezze fanno riguardare !e_» 
clessidre come istrumenti più di curiosità che di utile, 
Non ostante daremo qui la descrizione d’ una clessidra 
facile a prepararsi . Abbiate un vaso di maiolica bucato 
nel foDdo,c che vi abbia applicato un tubo di vetro di 4. 
o 5. linee di diametro,e la di cui estremità sia stata tira- 
ta a tutta sottigliezza alla lampada delio smaltatore, af r 
finché non lasci colar 1’ acqua dal vaso se non a stille e 
lentamente . Questo vaso cosi preparato sarà coperto 
d’ un cerchio di legno che avrà, un buco rotondo nel 
mezzo . Quindi si abbia un tubo di vetro di 3. linee 
di diametro con un picciol globo pure di vetro alla sua 
estremità , sotto del quale porrete un piccol peso che 

10 metta in equilibrio sull’ acqua; oppure introducete? 
vi un pò di mercurio , Attaccate una carta al lungo di 
esso tubo per graduarlo . Cift disposto si mette }’ ac- 
qua nel vaso e il tubo dentro l’acqua, facendo passare 

11 medesimo pel buco del cerchio di legno . L’ acqua 
deve stillare in un altro vaso posto sotto al primo , 
Preso un punto fisso del tempo , per es. l’ora dej mez» 
zodì , si segna sulla carta a! sito ch'c tocca 1’ orlo del 
cerchio . Dopo un’ ora si fa un sfondo segno , dopo 
un’ altra ora un terzo e così sT'prot'ede per 12. ore o 
per 24. se si vuole , Cosi si avrà un orologio di non 
piccola esattezza , c chgieryirà di continuo purché ti 
riempia tutti i giomj^T acqua alla medesima alrezza » 
cioè tanto che il tubo si trpvi nella prima situazione. 

In 
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In vece di tubo di vetro può servire uno di latta ; ma 
T altro tubo per cui scola P acqua bisogna che sia di ve. 
tro e di più P acqua deve essere filtrata affinchè non de- 
ponga sedimento . 

* Per fare gli orologi a polvere . Provvedetevi delle 
ampollette di vetro, mettetevi sabbia fina , uguale c 
ben secca , ben setacciata e purgata a discrezione , tu- 
ratela con una carta da giuoco piana nella quale avrete 
fatto uh buchetto discreto e spianato da amendue lc_» 
parti. Volgetela sovra P altra ampollina; e passata 
che sia un’ ora , guardate quanto d’ arena sia scorsa da 
una ampollina nell’ altra. Quella è la misura d’ un’ora , 
Ripassatela altra volta per rettificare la speriepza e le- 
gate le ampolline secondo l’arte . Avverto che si de. 
ve aggiungere , acciò sia esatto , un leggier pizzico di 
sabbia alla trascorsa in un’ ora, e perchè la sabbia scor, 
rendo col tempo si assottiglia e scorre più presto , c 
perchè nella prima ampolletta il peso maggiore della 
sabbia più copiosa fa che ella scorra più presto ; .ed in 
terzo luogo sempre se ne trasperde alcun poco frade z. 
ampollette, le quali perfettamente non sogliono com- 
bacciarsi . In vece della sabbia fina si può usare polve- 
re di marmo o quella che si fa con piombo o stagno , 
anche essa ben setacciata e secca , che Ozanam stima 
migliori . 

Orologio a sabbia per li viaggi marittimi f Vi vuole 
una somma precisione nella misura del tempo per le os- 
servazioni astronomiche . Gli orologi a pendolo vi so- 
no adattati-,, ma nei viaggi di lungo corso e principal- 
mente vicino ai trbpicf'questi strumenti s’ irrugipisco- 
no talmente che è impossibile il servirsene . De la Hi- 
re ha immaginato di far uso deeli orologi di sabbia co- 
strutti all’ ordinàrio , $e non luogo di una del- 

le boccette che formano tali strumenti, bisognerebbe 
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applicarvi un tubo di vetro lungo 10. pollici all' incirca 
e d’ una linea e mezzo d’ apertura . Per tal guisa la sab- 
bia che cade dalla boccetta superiore si vede salire di- 
stintamente a poco a poco nel tubo sottoposto , e si 
può comprendere il successivo accrescimento d’ altez- 
za ogni 5. secondi, e per conseguenza i minuti vi si 
osservano distintissimamente . Se questo orologio è di 
tnezz’ ora , quando tutta la sabbia è discesa ne! tubo , 
si rovescia la macchinetta ; e la sabbia, vuotando il tu- 
bo , segna colla sua discesa le altezze che convengono 
ai minuti e alle loro parti . Per servirsi utilmente di 
questa macchina, bisogna applicarla a un pezzo di legno 
in guisa che la metà della fiala e la metà del tubo vi sia- 
no incassati nella sua spessezza . Si attaccano 2. cor- 
doni alle a. estremità de! pezzo di legno per poterla 
voltare comodamente essendo sempre sospesa in aria o 
centra a qualche corpo. Si segnano le divisioni dei 
minuti da un lato del tubo perla discesa della sabbia 
quando si riempie , e dall’ altro lato per la discesa del- 
la sabbiaquando si vuota . Per far questa divisione giu- 
sta si fa così: si farà oscillare un pendolo lungo ( dal 
punto di sospensione sino al centro della palla ) pie- 
di , 8. linee c mezzo di Parigi, e ciascuna vibrazione si 
farà in un secondo , e per conseguenza 60. vibrazioni 
saranno un minuto , il quale si noterà di mano in ma- 
no sul tubo incontro all’ altezza della sabbia . Del 
resto è bene aver molti di questi orologi , affinchè si 
rettifichino 1’ uno coll’ altro . . 



Orologio vegetile , Orologio^ conosco- 
no varie piante che si aprono' è 41 chiùdono regolar- 
mente ogni giorno ad ore fis|e j *c questo cambiamento 
si effettua per settlmiac^* meMeòtfsètcmvi: tali sono la 
sassefrica o scorzonera ’biaftea , il derittf di leone , il 
sonco . Alcune nptì ijlaprefpqt e sl.pbiudono che una__* 
• •* Z-'a . _ *°1 
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gol volta in tutto i! tempo .ielle sfiorimento . Il perio- 
do dall’ apertura al chiudimento in alcune è di 2.0 pifl 
giorni : in altre è di poche ore e vi vuole un osserva- 
tore attento per cogliere il giusto istante che in queste 
specie di piante è il momento della fecondazione : co- 
nosciutoquesto istante dell’ aprirsi del fiore si può es- 
ser sicuro di vedere aprirsi alla medesima ora ne’gior- 
ni seguenti altri fiori della stessa pianta . 

Queste osservazioni avevano suggerita al I inneo l’idea 
d’ un orologio vegetale peraltro molto o fficile nella . 
esecuzione. Una pianta notabile per questa proprietà 
si è una americana conosciuta sotto il nome di Mirabi- 
iis longiflora ossia bel a di notte che ha il fiore bian- 
co tubiforme, lungo un dito . fissa si apre circa 4. ore 
dopo mezzo giorno , e si chiude a mezza notte e non 
si apre più : questo è il momento della fecondazione . 
Si può godere di questo spettacolo per 5. o ^-settima- 
ne , poiché i fiori non si aprono che gli uni dopo gli 
altri . Un’altra pianta oraria è il giglio campestre, da- 
gli antichi botanici detto falangio e dal Linneo ^tnthe- 
ricum, che cresce nelle colline sabbiose della Svizzera. 
Il suo fiore è composto di Apetali bianchi di egual lun- 
ghezza , ma di forma diversa : i 3. interni sono ovifor- 
mi, stretti abbasso , larghi in mezzo c ottusi in cima : I 
3. esterni sono d’egual larghezza che gl’intcriori abbas- 
so , ma van dimenandosi all’ alto c terminano in punta. 
Prima di aprirsi Sfoglie sono di color verde . Gli sta- 
mi sono 6 ì 3. Jubghj e^.3. brevi : i lunghi sono in faccia 
alle foglie larghe . J'femi' sono grossi, triangolari, 
con 2. lati piatti e T Urfo rilevato . I fiori di questa pian, 
ta non si aprono che urta sola volta e poi si chiudono 
persempre: i petali pupi ì*dej 1; ipfFtnèHfto sono verdi e 
hanno la forma d’ dn Calie* fiori ì^e all’ indomani si 
apriranno perfetumenje^'fèblqc^.in bianco dal mez- 
Diz.ec.ru.t.X 
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20 giorno del di che precede ii loro aprimento ; a 5. ore 
di sera il colorito ha quasi tutto il suo splendore , e il 
fiore ha preso un aumento notabile . Si può conside- 
rare ouest’ orologio come cominciante a notar le ore.» 
alle 6. della sera ; poiché a quest’ ora i fiori hanno ac- 
quistato tutto il loro splendore ; a 7. ore le punte dei 
3. petali stretti cominciano a scostarsi un poco dai pe- 
tali larghi , a 9. ore questi ultimi sono mezzo aperti; 
cosicché lasciano vedere gli stami , a mezza notte le 6. 
foglie si discostano dal fiore per un angolo di 45. gr.; a 
7. ore della mattina essi sono distesi orizontalmen- 
te e formano un angolo retto ; a mezzo giorno tutti i 
petali gì rovesciano in forma d’ arco in modo che !a_j 
punta dei petali tocca il picciuolo , a 4. ore dopo mez- 
zo di forman di nuovo un angolo di 45. , alle 7. della 
sera i 3. petali interni sono chiusi , a mezzanotte^ 
tutte le parti della fruttificazione sono interamente 
coperte. Abbiamo veduto che i 3. petali esterni si 
piegano verso le 7. ore della sera e i 3. interni si tro- 
vano chiusi alla medesima ora in tempo dello sfiori- 
mento ; però si vede ne! medesimo tempo il fior na- 
scente e il fiore scadente sotto una forma simile , ma 
si distingue assai bene dalla tinta dei petali il fiore che 
comincia, da quello che finisce la sua carriera; que- 
sto è d' un bianco pallido ed ha minore freschezza all’ 
opposto del fiore spuntante che è pieno di vivacità ed 
ha lo splendor della neve. Si osserva il pistillo rimasto 
scoperto perchè eccede i petali.Primì deH’aurorai peta- 
li sono uniti c attorcigliati attorno le parti della frutti- 
fìcazionerallora si vede a traverso dngii interstizi il ger- 
me fecondato ingrossarsi a vista d’ occhio, a capo d’ un 
giorno appassiscono, cadono e pendono come fili rotti . 
E’in questo momento che il fiore si spiega e che si ope. 
ra la fecondazione per via diversa a quel che sem- 
bra 
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bra da quella che segue nelle altre piante la natura » 
Fiore della passione.Seconda le osservazioni di de Ma. 
ret, di Digione le foglie del calice di questa pianta si 
spiegano con un rumore che somiglia al moto o’ una 
mostraci) seguito 2. petali si sviluppano con rumore so- 
migliante , e nel medesimo tempo sorte una stimata e 
uno stame , la di cui antera ripiegata indentro si riget- 
ta al di fuori , un altro petalo si stacca collo stesso ru- 
more e immediatamente sorte un altro stame, e cosi 
procedesi successivamente ; le antere sembrano acqui- 
stare tutt’ a un tratto un aumento di quasi 2. linee. 
Questo sviluppo si fa al mezzogiorno, ed esige io. 
minuti. Alle 4. ore 0 dopo i petali del fiore , co- 
me pure i distagli del calice sono curvati in fuori e vi 
restano sino alla mattina vegnente: quando il sole co- 
mincia a darvi sopra , i petali si raddrizzano a poco a 
poco, e poi si richiudono a un tratto per non più aprir- 
si . In questo momento le stimate sono approssimate, 
gli stami hanno rivolte le loro antere, versano il pul- 
viscolo seminale e il fiore perde tutta la sua bellcaza.il 
nostro osservatore dice , che comunemente il calice e 
i petali del fiore , che la vigilia erano apertissimi, for- 
mano una specie di sottocoppa a 5.ore prima del mez- 
zo giorno . E’ il momento in cui le antere spargono il 
loro pulviscolo fecondante ; al le 3. ore prima del mez- 
zo dì il fiore è affatto chiuso , un altro fiore si apre ia 
seguito a un’ ora prima o al mezzo dì : quando il tem- 
po è nebbioso i-; fiori si* aprono alle 2. ore o 3. dopo il 
mezzo giornó'V si chfudóno nondimeno come gli altri 
alla mattina seguente Nei tempi piovosi non si spie- 
gano . Così la viola d’ Africa s’apre ai mattino c si 
chiude la sera ; ma sé non si ve^ie aprirsi , si è sicuro 
che in quel giorno ha da piovere . Linneo osserva che 
il fiore della passione non si apre a Stokolm che a 3>ore 
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dopo il mezzo giorno , e si chiude a 6 . ore dopo ; la 
natura del clima , l'intemperie delle stagioni rendono 
Io sviluppo di questa pianta più tardo e la fanno chiu- 
dere più prontamente . Il fiore della passione indica le 
ore nelle giornate serene : esso è altronde uno di quei 
fiori , che si aprono più presto o più tardi a ragione 
dell’ ombra , deH’ umidità o del secco ; ma esso non si 
ch'ude all* avvicinarsi deila notte , come i fiori di den-, 
tedi Icone, di pimpinella . La sida prima, che è una 
specie di malvacea , si apre la mattina. L’alisma globo-- 
sequ nata , ossia piantagine acquatica ,‘si apre fra i’un’ 
ora avanti il mezzo giorno . Il trionio , specie pure di 
malva , si apre avanci mezzo giorno . 1 tulipani e vari 
altri non ispiegano i fiori che al sole, i gelsomini dì 
•rotte non si aprono che alla notte . E’ un be! vedere il 
fiore giallo delle 3. specie del rapnnzolo di Vestfalia an^ 
darsi aprendo con uno scoppietto circa le 23. ore secon- 
do il tempo più o meno umido : il fior di tigre che si 
apre alle 10. o 1 1. e quello della bamia un’ ora prima 
del mezzo giorno . Così li abbiamo veduti questi 3. 
fiori ne. l’orto Vaticano-Indico dei sig.abb. Gilti e Xua* 
rez e diamo la descrizione delle piante ai loro articoli . 
V. Calendario , Lupino, Opunzia, Ornitogalo et. 

Orpello , Oro pallinolo, fr. Oripeau , Clinclan. 
Quest’ è un rame giallo od ottone battuto finché sia ri- 
dotto sottile come la carta. Con queste foglie si fanno 
varie manifatture e ben maneggiato serve a fare di bel- 
le cosette. Si può innargentare con facilità ec. 

Orpimento , lat. ^iuripìgmenlHtm , . -fr. Orpiment , 
Orpin . L’orpimento è un giallo di cui si fanno molti 
usi. Ven’èdi 2. sorti ; naturaje.cd; artificiale o fatti- 
zio . L’orpimento naturale è una sostanza minerale in 
foglie lucenti simili a quelle del talco , composta di 
arsenico e di una quantità quando piu e quando meno di 
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solfo , il quale gli dà il colore ora di un giallo cedrino, 
ora di un giallo pallido e rancio, e talvolta ancora di 
un rosso vivo come il cinabro . L’orpimento narurale 
è un minerale rarissimo ; nondimeno si trova ora in_> 
masse, ora in piccole vene , ora attaccato alla super* 
fide delle fenditure delle miniere nel!’ Ungheria , a__» 
aKremnitz , a Neusol Coronsay , in Turch'a , in Pie- 
monte ec. Alcuni autori hanno confuso l’ orpimento , 
di cui abbiamo ora data la descrizione, coll’arsenico 
giallo od orpimento artificiale di cui adesso parleremo; 
ma egli è diverso da questo ultimo per la bellezza del 
suo colore ed anche per la sua tessitura : quella dell’ 
orpimento naturale è per l’ ordinario in lamine e in fo- 
glie , laddove l’orpimento artificiale non ha mai una tal 
tessitura . Quindi i pittori antepongono l’ orpimento 
naturale. Per far l’orpimento artificiale , detto altri- 
menti arsenico giallo, si aggiunge all’ arsenico in pol- 
vere una decima parte all’ incirca di solfo, che si me- 
scola ben bene con esso e si sublima questo mescuglio, 
il quale forma una tmssa opaca e gialla . Se si vuole_* 
avere dell’orpimento rosso, si accresce la dose del sol- 
fo e se ne mescola una quinta parte coll’ arsenico iti 
polvere per farlo sublimare . Ma perchè I’ unione del 
solfo e dell’ arsenico più intimameute si faccia , sarà 
bene far fondere di nuovo quello che si sarà sublimato, 
ed allora l’orpimento rosso diventerà trasparente come 
un rubino. I miniatori e i pittori si servono dell’arpi- 
mento per dipingere a tempera , per far giallo e color 
d’oro e serve anche nell’ arte de’ vetrai . Si assicura che’ 
se i pittori macinano f’ orpimento coll’ 2cqua nel tem- 
po che cada un fulmine, il di lui colore d’ un bel gial- 
lo cedrino diventa subito nero . Alcuni mercanti di le- 
gno se ne servono per ingiallire -i legni bianchi coi qua. 
li si fanno de 1 pettini , affine di farli passare per petti - 
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ni di busso . Questa soperchieria è perniciosa e crimi- 
nosa , poiché avvenendo che alcuno si ponesse pettini 
cosi fatti alla bocca, non potrebbe non andar esente 
da funesti accidenti . Si dovrebbe anche vietarlo in_» 
pittura , poich’ egli non solo altera i colori co’ quali è 
raschiato , e quelli che gli stanno dappresso ; ma per- 
chè anco esalano da esso bene spesso degli odori perni- 
ciosi che offendono grandemente il capo ed influiscono 
certamente sulta saniti . Misto coll’ indigo diventa ver- 
de. I maniscalchi ne fanno entrar anche ne’loro unguen- 
ti escarotici . Coll’ orpimento e colla calce fassi un li- 
quore depilatorio y eh’ è in uso presso una quantità di 
barbieri della Germania. V. Barba . Gli orientali se 
ne servono nella composizione del loro rusnà artifizia- 
le . V. J \usni. L’ orpimento e la calce danno un’ in- 
chiostro simpatico e un liquore atto a scoprire il litar- 
girio nel vino . Si prende una parte d’orpimento e due 
di calce viva che si fanno disciogliere insieme in acqua 
comune; se ne ottiene il fegato di solfo arsenicale - Se 
se ne versa net vino sospetto , questo al momento si an- 
nerisce: il flogistico del solfo si unisce al piombo . Il 
vapore di questo fegato di solfo fa comparire in nero i 
caratteri segnati con una dissoluzione di sai di saturno 
per una conseguenza degli stessi principi e allora serve 
d’inchiostro simpatico. V. Inchiostro simpatico. Si 
adopra l’orpimento anche per la tigna e contro insetti. 
V. Tigna , Colla di farina , Fragola, Mosca. 

Or pino , lat. Mnacampseros , fr. Qrpin , l{eprise , 
loubarbe desvìgnes . Due specie d’orpfqo si trovano . 
Una , Telepbinm volgare , C. B.uh. Seduto telcphium , 
Linn.,si rassomigha alla sempreviva delle vigne e serve 
principalmente nella medicina colie sue radici: esse_» 
sono vulnerarie , consolidanti ; il loro sugo spremu- 
to , applicato esteriormente sulle piaghe recenti ferma 
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1! sangue, deterge le ulcere , Je fa cicatrizzare, eccita 
la suppurazione dei tumori e addolcisce i dolori welle 
emorroidi . L'altra , che chiamasi l^adix rhodia , non 
perchè venga da Rodi , ma perchè la radice ha il sapore 
di rosa c l’odore . Il decotto odoroso di questa radice 
giova a togliere dal viso le macchie, che cagionate so- 
no dal sole. Questa è pianta alpigiana. Cresce all* 
ombra in terra grassa e si moltiplica di sementi e di 
piante radicate . La prima ha varj altri nomi , chiaman- 
dosi fava spessa , o grossa, semprevivo delle vigne, 
anacampseros, telefio , fava inversa , scrofolaria media . 

Orso, lat. ‘Drsus , fr. Ours . E’ l’ orso un animale 
quadrupede e selvatico , di una struttura informe per 
sè medesima, e che tale ci pare ancora maggiormente , 
comecché sia coperto di lunghi peli i quali nascondono 
tutte le parti del suo corpo. La sua testa ha qualche re- 
lazione con quella del lupo per la forma e per l’ obliqua 
posizione degli occhi . I piedi anteriori dell’ orso po- 
sano a terra fino al polso , e i piedi deretani fino alla 
metà della pianta . La sua groppa sembra molto ele- 
vata , per essere coperta d’ un pelo lungo ed ispido ; 
la sua coda è poco lunga ed i suoi piedi dinanzi 
stanno alquanto rivolti in dentro. L’orso, dice_* 
Buffon , ha i sensi della vista , dell’ udito e del tatto 
buonissimi , abbench’ egli abbia l’occhio piccolissimo 
relativamente al volume del corpo ; le orecchie corte, 
la pelle grossa ed il pelo molto folto . 11 suo odorato 
è eccellente ed anche. più squisito di alcun altro anima, 
le . Egli ha le braccia e le gambe carnose come l’uomo; 
tiene 5. dita nei piedi di dietro ; il dito più grosso gia- 
ce all’ infuori di cotale specie di mano, in luogo che 
in quella dell’ uomo sra all’ indentro . Le sue dita so- 
no grosse , corte ed unite l’uno contra l’altro , sì nelle 
mani come ne’ piedi ; le ugne sono nere e molto dure ; 

Q.4 egli 
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egli colpisce co’ suoi pugni come l’uomo fa co’proprj ; 
ma siffatte rozze rassomiglianze coll’ uomo non lo ren- 
dono che ognor più deforme , nè gli danno alcuna su* 
periorità sopra gli altri animali . Non havv? alcun ani- 
male , almeno di quelli che sono generalmente noti , 
sopra di cui gli autori di storia naturale abbiano tanto 
variato come sull* orso . Nelle Alpi trovansi comune- 
mente gli orsi bruni , e di rado gli orsi neri, i quali 
per contrario vivono in gran numero nelle boscaglie dei 
paesi settentrionali dell’Europa e dell’America. Il 
bruno è feroce e carnivoro : il nero non è altro più che 
feroce , e rifiuta costantemence di mangiar carne ; 
quest’ultimo è si ghiotte del mele e del latte, che_j» 
quando ne incontri si lasciarebbe piuttosto ammazzare 
che abbandonare tal preda . Secondo fa testimonianza 
di du Pratz si veggono nella Lovisiana discendere in 
truppe dalle montagne coperte di neve; forzati da!la_* 
fame , altro non cercano che frutte e radici ; nodrimen. 
to che le bestie carnivore rifiutano di mangiare i Nella 
Savoja non meno che nel Canada v’ hanno degli orsi 
rossigni che sono carnivori al pari de’ lupi . Gli orsi 
neri non abitano che nei paesi freddi ; ma si trovano 
degl: orsi bruni o rossi nei climi freddi e temperati ed 
anchenelle regioni del mezzodì . Eglino erano comu- 
ni presso i Greci, ed i Romani ne facevano venire dalla 
Libia per servire nei loro spettacoli : si trovano degli 
orsi in tutt’ i paesi deserti, ripidi o coperti e non giù 
in quei popolati , fuorché alcuni nelle montagne le me- 
no frequentate . L’ orso, secondo Buffili;, è non sola- 
mente selvatico, ma solitario s «gli fugge per istinto 
ogni società; s’allontana dai luoghi qvegli uomini han- 
no accesso ; nè sta bene cl^p nei siti i quali appartengo. 
ho alla vecchia natura ?' lina caverna .Antica fra scogli 
inaccessibili, un buco fornai cosi col tempo nel tronco 
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dì qualche albero fronzuto e vecchio in mezzo d’ un.i_» 
folta boscaglia , gli servono di domicilio: là vi si ri- 
tira solo , vi passa una parte del verno senza provigio- 
ni , senza uscire duranti parecchie settimane . Non 
ostante non rimane intirizzito , nè privo di sentimen- 
to , come il ghiro e la marmotta; ma siccom > egliè 
naturalmente grasso ed eccessivamente tale verso la fi- 
ne d’autunno, tempo in cui si rintana , tal abbondanza 
di grassume gli fa soffrire l’astinenza , nè esce dal suo 

covile che quando sentasi oltremodo stimolato dalla 

fame . Si pretende che i maschi escano dai loro ritiri in 
capo a 40. giorni ; ma che le femmine vi rimangano 4. 
mesi , perch’ elleno si scaricano delle loro proli . Buf. 
fon dura fatica a credere eh’ elleno possano non sola- 
mente sussistere, ma ancora allattare i loro figliuoli 
senza prendere alcun alimento durante un cosi lungo 
spazio di tempo. S’è vero che i maschi stimolati dal bi- 
sogno d’alimentarsi escono in capo a 40. giorni ; è cosa 
naturale il pensare che le femmine vengano ancona» 
stimolate dal medesimo bisogno ; poiché allattando le 
loro proli elleno si trovano doppiamente esaurite ; a 
meno che non si voglia supporre eh’ esse divorino alcu- 
ni de’ suoi figliuoli colla placenta e tutt’ il rimanente 
del prodotto superfluo del loro parto; il che non pare 
verisimile ad onta dell’ esempio de’ gatti che mangiano 
talvolta i loro gattini . Per altro noi non parliamo qui 
che della specie degli orsi bruni i di cui maschi divo- 
rano in fatti gli orsacchiotti di fresco nati allorché li 
trovino neMoro covili. Ma le femmine per contrario 
sembrano amarli sin al furore, e realmente dopoché 
gli han partoriti divengono più feroci e più pericolose 
dei maschi ; combàttono * s’ espongono a tutto per 
salvarli . Si ricercano scimb'r'evoimente gli orsi verso 
l’autunno; la femmina , per quanto dicesi, è più arden. 
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te del maschio ; si pretende eh’ ella si corichi sul dor- 
so per accoglierlo , che lo abbracci strettamente e che 
Io ritenga lungo tempo ; ma è più certo che s’ accop- 
pino alla maniera de’ quadrupedi . Sonsi veduti degli 
orsi presi e rinserrati accoppiarsi e produrre ; ma non 
è stato osservato il tempo della gestazione. Siccome 
P orso vive 20. o 25. anni, si crede che il tempo della 
gestazione sia di parecchi mesi . Il maschio e la fem- 
mina non abirano insieme , ma ciascuno ha il suo covi- 
le separato ed anche assai distante. Quando non pos- 
sono trovare una grotta per ricoverarsi , rompono e 
raccolgono dei pezzi di legno per farsi una tana e si la 
ricoprono d’ erbe e di foglie che la rendono impenetra- 
bile all’acqua . La femmina prepara ai suoi figliuoletti 
un letto di mosco o d’ erba nel fondo della sua caverna ; 
ella d' ordinario ne ha uno , 2. 03.04., i quali han 
d’ uopo dell’ ajuto della loro madre , e la seguono pel 
corso di un anno o 2. La voce dell’ orso è un bronto- 
lamento , un forte mormorio e meschiato bene spesso 
con un fremito di denti che si fa chiaramente intendere 
allorché lo si irriti . Egli è suscettibile di collera e la 
sua collera tiene sempre del furore e bene spesso del 
capriccio . AvWgnacchè egli paia dolce inverso il suo 
padrone ed anche ubbidiente altorch’ è addomesticato ; 
conviene però sempre diffidarsene e trattarlo con circo, 
spezione , e specialmente non batterlo sulla cima dei 
naso e nemmeno nelle parti della generazione. Si am- 
maestra a starsene in piedi , a gesticolare , a ballare ; 
c par anco eh’ ascolti il suono degli strométìti e che nc 
siegua rozzamente la misura ; ma per dargli cotesta_s 
specie d’educazione bisogna prenderlo giovane ed eser- 
citarvclo per tutto il corso del suo vivere . A Berna , 
città capitale d’ uno dei Cantoni Svizzeri , si vede la 
fossa degli orsi : ella è composta di 2. specie d T antri 
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coperti , ne’ quali nutricati ne vengono parecchi , ed 
eglino per essere abitanti d’ una città assai popolata , 
non paiono per questo meno feroci . Tale monumento 
è senza dubbio consacrato alle arme della città e del 
Cantone in cui si vede scolpito un orso . L’orso selva- 
tico non si distoglie del suo cammino , nè fugge all’ as- 
petto dell’uomo , ma non pertanto si pretende che una 
fischiatalo sorprenda e Io renda attonito in guisa che 
si ferma e si erge su i piedi di dietro . E’ codesto il 
tempo che bisogna cogliere per Sparargli centra e per 
ucciderlo: se soltanto rimanga ferito, corre in furia 
a lanciarsi sul cacciatore , ed abbracciandola colle sue 
zampe , Taminazzerebbe se non venisse soccorso . Nel- 
la Svezia , nella Norvegia e nella Polonia si cacciano e 
si prendono gli orsi in varie maniere. Quella eh’ è 
meno pericolosa per prendergli, dicesi che sia d’ ub- 
briacarli , gittando dell* acquavite sul mele eh’ eglino 
grandemente amano e che cercano nei tronchi degli al- 
beri . Nella Lovisiana e nelCanadàove gli orsi neri 
sono comunissimi , s’ annicchian eglino nei tronchi de- 
gli alberi putrefatti all’ altezza non di rado di 30. 0 40. 
piedi, poiché benissimo si rampicano : s’appicca il 
fuoco all’ albero e quando la madre discende , s’ ucci- 
de innanzi eh’ «Ila giunga a metter il piede a terra . I 
figliuoletti scendono poi ; si prendono col passar loro 
una corda intorno a! collo e si conducono al luogo de- 
stinato per allevarli o per farne macello e mangiarli , 
comecché la carne degli orsacchiotti sia delicata e buo- 
na . Anche quella dell’ orso è mangiabile ; ma siccome 
va ella meschiata d’ un grasso olioso , non v’ hanno che 
i piedi , la cui sostanza è più consistente* che riguar- 
dare si possano come una delicata vivanda . In Germa- 
nia dopo esser queste zampe salate e fumicate , vengo- 
no riserbate tutt’ ora per le mense de’ gran sigiTori . 

La 



Digitized by Google 







ORT 



La caccia dell* orso senza portar seco gran pericolo 
è utilissima allorché si faccia con qualche esito . Fra 
le pel liccie più grossolane quella dell’ orso è di mag- 
gior prezzo , oltre che ricavasi da quest’ animale una 
considerabile quantità d’ olio. Si prepara il grasso d’or* 
so , si durifica e se ne ricava un olio chiaro che sopra- 
nuota all’acqua, buono al pari del miglior d’ uliva e che 
serve agli usi medesimi . AI di sotto di quest’ olio si 
trova un lardo cosi bianco , ma un poco più molle del 
lardo di porco e che serve ai bisogni della cucina . I 
selvaggi fan traffico frequentemente co’ Francesi d’ olio 
d’ orso ; dicesi che non s’ induri se non se in occasio- 
ne del più gran freddo, e che quando ciò avviene è des- 
so in grumicelli e d’ una incredibile bianchezza . La 
pelle dell’ orso serve assai bene per coprire i cavalli 
all’ inverno , per far coperta di manicotti e sacchi per 
riporvi i piedi l’ inverno , e per stendere in terra allo 
stesso effetto . 



Ortaglia, Ortaggio. V. Orto, Erbaggio. 

Ortica , àrtica , Lat. àrtica , Ortie . Erba cosi no- 
ta che si conosce perfino da’ ciechi . Questo genere di 
piante produce de’ fiori maschi e de’ fiori feminili tal 
ora sul medesimo individuo e tal ora sui piedi differen- 
ti come la canape . I fiori maschi non hanno petala a!» 
cuna , ma semplicemente un calice aperto in 4., a! cen- 
tro de’quali evvi un nettario accompagnato da 4. stami- 
Nei fiori femmine il calice è ovale, concavo, che si 
apre in 2. e serve d’ inviluppo ad una sola semenza, alla 
quale ei sopravive . Le specie delle ortiche sono molte. 
La prima è I’ ortica comune , grande, piccante, viva- 
ce , che trovasi ne’ fossi , nelle strade , sulle rovine 
ec. e chiamasi àrtica ureps maxima , C. Bauli. Tourn. 
fr. Grande ortie piquante , Ortie vivace , ou Vulgairc . 
Questa si scende 1 oltre i 3. piedi di altezza , i di cui 
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tronchi sono quadrati , scanel lari , rigidi , coperti d’un 
pelo che punge ed eccita prurigine , vuoti e ramosi e 
guerniti di foglie opposte a 2. a 2. bislunghe e dentate 
sugli orli . I fiori nascono sulla punta de’ rami e dispo- 
sti in grappoli di colore erbaceo , nè lasciano dopo di 
sè alcun seme . II colore de’ tronchi varia spesso, c_> 
nella medesima specie d’ orti che ve ne hanno de’ rossi, 
de’ verdi , de’ gialli, de’pavonazzi e de’ mischiati, Que- 
st’ ortica fiorisce in giugno e la sua semente matura 
in luglio ed in agosto . AU’approssimarsi del verno le 
foglie si abbiosciano e periscono , ma il fusto e la ra- 
dica resiste al rigore della stagione eJ alla primavera 
ne caccia di novelle . La seconda è l’ortica urente, mi- 
nore o ortica nera , Drticaurens minor , C.Bauh.Tourn, 
fr. Tetite ortie, ou Ortie gricchc, più piccola dell’altra , 
più frastagliata nelle foglie e più piccante colle sue_* 
spine . La terza specie, ortica Romana, ortica maschio, 
ortica Romana pilolifera , àrtica urens , pilulas ferens , 
1 . Dioscoridis , semine lini, C. Bauh. Tourn. àrtici 
piluli fera , Linn. fr. Ortie Ffimaine , oh Gre eque . Le 
foglie e i fiori sono come i precedenti : ai fiori di que. 
sta succedono certi globoli o pi Iole verdi , che sono 
altrettanti piccoli frutti rotondi , grossi come piselli , 
spinosi e composti di parecchie capsule che si aprono 
in 2. parti e racchiudono ciascuna una semente ovale 
simile a quella di lino : essa fiorisce in giugno e la sua 
semente è matura in agosto . La prima ortica colta di 
fresco conserva il p^sce , la carne ed i volatili che ella 
inviluppa .* Dal fusto che sembra inutile gli economi 
ne sanno trarre utilità j poiché fatto macerare , gramo- 
lato e spatolato rqriàe un filo assai sottile, del quale 
se ne fa una tela che fatta dicéri ortichella , per distin - 
guerla dalla tela di lino e di canape . 1 primi getti c 
più teneri di questa pianta dice Linneo, che si fanno 
cuocere coi legumi ed io ne ho mangiati appena scotta* 
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ti nell’ acqua bollente c conditi con butiro come gli 
asparagi e trovati li ho sani e saporiti. La terza serve in 
medicina ; tutt’ e tre però tagliate minute e mescola- 
te colla crusca o con latte quagliato sono un buon pa- 
scolo per i gali inaccctti ed il seme somministrato alle 
galline le rende feconde anche d’ inverno . Il PaW nel- 
le sue ricerche filosofiche sugli Egiziani e sui Cinesi 
confondendola i. e 3. specie d’ orzica scrive , che gli 
Egiziani cavavano dell’ olio dal suo seme , coltivando- 
la regolarmente all’ aperta campagna . Sarà stata la se. 
conda che ha il seme come il lino . Potrebbe provarsi. 

I ntaliscalchi danesi polverizzano questo seme, nc met- 
tono un pugno con dell’ avena che danno ai loro cavalli 
mattina e sera : questo alimento li rende grassi e fa il 
pelo liscio e lustro. Il sugo dell’ ortica depurato ferma 
lo sputo di sangue , !’ emorragia del naso ed il flusso 
dell’ emerroidi : e gli conviene altresì per la dissente- 
ria c pei fiori bianchi . Nella medicina veterinaria, si 
dà questo sugo alla dose di mezz’oncia agli animali che 
pisciano sangue . Il sugo d’ ortica sopra tutto quel del- 
ia piccola specie è secondo Bourgeois d’ un gran soc. 
corso nelle perdite smoderate delle donne; il suo seme 
in decotto è utilissimo in ogni specie d’ idropisia per- 
chè è molto aperitivo e diuretico. Il seme della secon- 
da specie preso in polvere alla dose di 30. o 40. grani 
mattina c sera guarisce sovente il gozzo senza nuocere 
allo stomaco , nè alla salute come la maggior parte dei 
rimedi che si mettono in opera contro questa malattia. 
I polloni d’ ortica cotti purificano il sangue : la radice 
messa in composta è un buon rimedio per 1’ itterizia e 
per la tosse inveterata. Il cataplasma d’ortica è ammol- 
liente e resolutivo e solleva i gottosi. Non pochi me- 
dici pratici raccomandano pure come un buon rimedio 
contro la sciatica c la paralisfà di battere le parti afflir. 

te 



Digitized by Google 



ORT *55 

tc fin alla rossezza con un fascetto d’ ortiche e di lavar- 
le poi con vino caldo. Questo rimedio è conosciuto in 
termine dell’ arte sotto il nome d’ orticazione , ed ha 
sovente richiamato il sentimento e il moto . Riguardo 
alla prima specie secondando il gusto dei moderni eco* 
nomi ed agricoltori che tanto la lodano e ne consiglia- 
no la propagazione , entreremo in qualche maggior det* 
taglio , riportando due memorie per 1’ uso di cavarne 
filo e per pascolo de’ bestiami ; la prima del sig. Gio- 
bert inserita nel tomo 3 .della sua raccolta di memoria; 
T altra del sig; di Beer svedese stampata nelle nuovc_> 
efemeridi economiche per 1’ anno 1776., ripetuta in 
parte del Rozier e tradotta in Italiano nel tomo 28. del 
Magazzino toscano . 

Dell' uso dell'ortica considerata come pianta da tiglio, 
delle qualità del filo , che se ne ottiene , delle tele, che 
se ne formano e di alcune altre economiche qualità dell ' 
ortica . La specie di ortiche, di cui si tratta , è la Dioica 
del Linneo , ossia l’ Drtica urens di altri , l’ortica mag- 
giore la più spinosa . Molti scrittori hanno di già rico- 
nosciuto che questa pianta può utilmente supplire al 
canape e a) lino , e presso a-IcuDe nazioni si sono intro- 
dotte manifatture di tele formate dal tiglio filato di 
questa pianta» e l’una nazione par che disputi all’altra 
l’onor della scoperta . In Francia già si formavano bel- 
le sottili finissime tele sin dal regno d’Enrico IV. al di- 
re di Olivier de Serrcs . L’industrioso autore deli’Av* 
venture di Robinson Crosuè gli fa tessere tele con fi- 
lo ottenuto dalla corteccia di ortica ; con che voleva-* 
per avventura annunziare, che crasi fatta questa scoper- 
ta nel suo paese , e questo annunzio del Romanzo ha 
eccitato un fabbricatore di Lipsia a nuove importanti 
ricerche, di cui sariquistioné ifuì appresso . Nelle me. 
jnorie dell’ accademia di 'Stokolm il barone di Bielke 
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asserisce che l’ortica di Siberia può andare del pari col 
canape c il lino in utilità , e Kempfer ci assicura che 
se ne formano teleai Giappone, il Dizionario di com- 
mercio asserisce che l’uso dell* ortica a far tele è comu- 
ne presso i Cinesi; e Bomare conserva di questa tela 
tinta di var} colori e fabbricata da’selvaggi del Canada, 
Le esperienze fatte in Europa confermarono tutte la ve. 
ritàdi queste asserzioni .11 fabbricante di Lipsia volen- 
do verificare quanto nel Romanzo di Robinson sta serie, 
to , prese delle ortiche , le fece seccare e battere , e ne 
ottenne un tiglio che filato come il canape c il lino for- 
mò un filo di color bruno verdastro , il quale bollito 
nell’ acqua divenne più bianco , più unito e più sodo . 
La società d’ agricoltura di Tours fece fabbricare della 
tela di ortiche nel 1766. e ne mandò delle prove al 
Controllore Generale di Francia . Il risultato de’ ten- 
tativi di questa società fu pubblicato dal segretario 
l’abb. Cotelle nel Giornale d’ agricoltura , commercio 
e arti del 1756. La società c’insegna con quella disser- 
tazione che l’ortica si dee raccogliere in agosto o set- 
tembre; che si riconosce il grado di maturità dal facile 
cadere delle sementi ; chesi tagliano le piante vicino a 
terra con una falce da grano , e che l’agricoltore ha da 
essere munito di guanti . Prescrive di seccare per due 
giorni la pianta per separarne le foglie , e quindi di ma- 
cerarla e di prepararne il tiglio nella maniera stessa in 
cui si prepara quello del canape. La società di agricol- 
tura di Mans , che sopra della tela di ortica ha intra- 
preso alcun* esperienze, ha dichiarato in appresso che 
il filo di ortica più bene d’assai e più prontamente im- 
biancavasi che quello del canape; e un tintore di An. 
gers , che si occupò per ordine del governo delle qua- 
lità di queste tele, riguardo alla tintoria, dichiarò, 
che il filo di ortiche meglio d’assai che quello del cana. 
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pe e de! lino s* impregnava delle materie coloranti . 
Nelle Efemeridi del cittadino si legge 'che a Colombo 
vicino a Vienna nel Delfinaco il sig. Valet zelante pa- 
store occupava i suoi parrocchiani in far tele d’ ortica . 
Valmonc de Bomare ha dal suo canto annunziati utili 
tentativi di un suo fratello. In consegnenza di questi 
esperimenti molti altri ne ha ultimamente tentato il 
sig.Ivart,e gli ha consegnati alla società reale d’agricol- 
tura di Parigi . Cinquanta fusti di ortica ben separati 
dalle foglie furono seccati a 36. gr. di calore in un for- 
no . Dopo 14. ore la metà fu battuta per separarne il 
tiglio; ma era esso troppo aderente alla parte legnosa e 
non si potè separar di leggieri. Le medesime difficoltà 
s’incontrarono colle 15. altre ritirate successivamente 
da tempo in tempo dal forno , toltene alcune modifica- 
zioni poco sensibili . Cinquanta altri fusti furono ab- 
bandonati più lungo tempo al calore del forno; la scor- 
za si separò più facilmente dal legno, ma il tiglio era 
alterato assai ed in parre abbruciato . Questo metodo 
non èassai proprio a separare il tiglio dal legno ; si eb- 
be per ciò ricorso alla macerazione nella maniera stessa, 
in cui si macera il lino e il canape . II descrivere Pope, 
razione sarebbe inopportuno . V. Canape , Litio . Ba- 
sterà d’ accennarne i risultati e di notare le circostanze 
più importanti . Prima di tutto si è osservato che lc_» 
ortiche possono macerarsi con quella facilità istessacon 
cui si macerano le .altre piante da tiglio . a. Che il 
tempo della macerazione vuol esser più lungo di quel- 
lo della macerazione del lino,’ ma meno di quello della 
macerazione della canape . 3. Che le acque stagnanti 
sono a ciò più proprie assai ebe le acque correnti. 41 
Che i fusti più verdi sono macerati con maggiore faci, 
lità . 1 fusti di ortica‘caVati <ialU macerazione c trattati 
dal sig.Ivart nella maniera stessa con cui si tratta il ca- 
Z>iz,cc.ru t t,xy, '■ . 3 ; R na- 
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rape e il lino somministrarono file che potèvenirim- 
bisneato colla più grande facilicà.Tutti i fatti sinora ac- 
cennati chiaramente dimostrano che l’ortica non altri- 
menti che il canape e il lino merita l’attenzione dell’ a- 
gronomo : è difiìcil cosa a comprender le ragioni per 
cui la coltivazione di una cosi utile pianta sia stata si- 
rora trascurata . Le parti di questa pianta sono tutte 
di qualche utilità. Le radici servono alla tintura e som- 
ministrano un bel color giallo . Il seme si adopera pu- 
re in lsvezia e in Danimarca come l’erba per nutrirne i 
cavalli; e notissima cosa è , che amministrato in in- 
verno a’polli ne accresce la fecondità . Tutta la pianta 
aggiunta a’Iissivj domestici somministra alla biancheria 
una tinta d’azzurro piacevole , e ci lascia in tal modo 
fondamenti per credere che da essi si potrebbe per av- 
ventura ricavare una fecula azzurra preziosa per I’ arte 
tintoria . Le utili accennate qua'ità dell’ ortica voglio- 
no essere , s’io non m’inganno, considerate dall’agror 
nomo , e la coltivazione di questa pianta diverrà allora 
di una qualche considerabile utilità , 

Memoria risguardante la piantazione e raccolta dell' 
ortica comune , nella quale vieti dimostrato il vantaggio 
grande , che si può ricavare da questa pianta per il nu- 
trimento del bestiame . Della piantazione dell ’ ortica . 
Il seme dell’ ortica maggiore si raccoglie verso la fine 
di agosto , segando a tal effetto i fusti di essa , lasciati 
perfettamente seccare . In tali circostanze i semi che 
molto si rassomigliano a quelli delle rape cadono spon- 
taneamente , nè vi è bisogno di separarli dalla loppa 
formata dai loro involucri, ma semplicemente ram- 
massati si spargono sul terreno dentro il mese di set- 
tembre . In vece di sementare questa pianta coll’ indi- 
cato metodo , si può anche trapiantarla nei mesi di set- 
tembre e d’ottobre, procurando di svellere dal terreno 
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le radici di essa con una porzione del proprio fusto : 
dopo di c'ò si piantano in linea retta ad una profondità 
eguale a quella, rei !a quale s' trovavano nel terreno 
natio molto vicire l’una all’ altra ; e si rincalzano con 
un poco di terra alquanto soffice , affinchè possano più 
facilmente barbicare e stabilirsi nel nuovo suolo. O 
s intraprenda a coltivare questa pianta col sementarla » 
o con trapiantarne le radici , il vantaggio è eguale; con 
questa differenza però che le piante provenienti dal se- 
me non possono esser raccolte nell’ estate del susse- 
guente anno , a differenza di quelle propagate dalle ra- 
dici state trapiantate, le quali sooo in grado di essere 
mietute appunto in quella stagione . Le altre specie di 
ortica, diverse alla sopraccennata , non meritano di 
esser coltivate; imperocché periscono nel 2. o 3. an- 
no , a differenza dell’ ortica maggiore, la quale è pe- 
renne e si propaga prodigiosamente senza aver bisogno 
di esser trapiantata, purché ella abbia avuto una buona 
cultura perla prima volta . 

Velia qualità del terreno adattala alla sementa 0 pian- 
tazione dell'ortica . L’ortica si adatta a qualunque spe- 
cie di terreno e vegeta prodigiosamente anche nelle mon- 
tagne sassose ed in luoghi esposti ai più cocenti raggi 
del soIe;ma siccome si rende molto dispendioso per un 
proprietario il far lavorar simili terreni , basterà per la 
cultura di questa pianta il far trasportare nei luoghi de- 
stinati alla puntazione di essa alcuni traini di terra di 
campo, per semplicemente coprire colla medesima Tati- 
tico suolo all’ altezza di 2. pollici senza esservi bisogno 
di sollevarlo con vanga o aratro; ed in questo nuovo 
strato di terreno si seminano e si piantano ad arbitrio 
le ortiche. 

Degli ingrassi per la piantazione dell ' ortica . L’ or- 
tica cresce dovunque spontaneamente e lascia cadere le 
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sue foglie senza che alcuno le raccolga : si osserva che 
la sua pianta medesima serve a riprodurre annualmente 
nuovi fusti , e che il terreno istesso diviene sempre^ 
più pingue; ma quando si facciano 3. mietiture per 
anno nei luoghi , nei quali si coltiva questa pianta e do- 
ve il clima Io permetta come nella Svezia, farà pur 
troppo di mestieri il concimare quel terreno. Dall’al- 
tra partese si aliena il concio destinato alle altre terre 
lavorate, si verrà a produrre nella possessione uno 
sconcerto notabile , e specialmente poi in quei luoghi 
i quali per propria natura non ne abbondano . In seguii 
to di ciò è stato immaginato un mezzo per supplire al 
con*, io , e si è trovato che i teneri rami e le foglie d’al- 
no colte nell’autunno e sparse sul terreno seminato a 
ort'che all’ altezza di 4.0 5. pollici lasciatevele consu 
mareo infradiciare, producono il medesimo effetto del 
concio proveniente dai bestiami . Qualunque altra sor- 
te di foglie e rami di alberi di bosco , e specialmente 
quelle delle ginestre e degli abeti non meno che la vec- 
chia paglia possono produrre P istesso effetto in man- 
canza delle foglie d’alno . Ogni 3. anni bisogna rinne* 
vare questa concimatura nella coltivazione delle ortiche, 
impiegandovi per la prima volta le foglie di alno , ed 
in seguito qualunque altra frasca ; come per esempio di 
ginepro , di pino e d’abete ; ed in questa maniera sen- 
*a bisogno di altri ingrassi le puntazioni si manterran- 
no sempre in vigore. 

Della maniera di far la raccolta deir ortica. I e pian- 
te dell’ortica prodotte dal seme non devono esser mie- 
tute che al second’ anno ; quelle poi che provengono 
dalle radici trapiantate possono esser mietute e raccol- 
te per 3. volte dentro l’anno , ove il clima lo compor-» 
ti, incominciando dall’ estate più prossima alla loro 
puntazione, vale a dire nei mesi di giugno , luglio e 
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agosto, nel qual tempo si possono anche mietere quel- 
le che nascono spontaneamente - 

Z)so dell' ortica per nutrimento ai bestiame . L’ortica 
mietuta e raccolta nell’ indicata maniera e stagione 
vien divorata con gran piacere dal bestiame, sia mesco, 
lata con della paglia in luogo di fieno 0 sia infusa nell’ 
acqua calda per lo spazio di una notte; nel qual caso 
ella riesce per esso molto grata, come riesce l’acqua_» 
stessa , che per tale infusione acquista un colore scu- 
ro ed un grato sapore . Ogni sorta di bestiame gradi- 
sce quest' erba , purché ella venga mietuta c raccolta 
nella debita stagione . 

‘Utilità deir ortica per il bestiame . Le vacche , le 
iquali si cibano in copia di questa pianta , rendono un’ 
abbondanza grande di latte , che ha la proprietà di se- 
parare molta crema , c il burro che se n’ estrae man- 
tiene un grato sapore ed acquista nell’ inverno un color 
giallo , come appunto nell’estate. II rimanente del be- 
stiame pascolato con ortica si mantiene vigoroso e_> 
grasso, e sT rende meno soggetto alle malattie ; anzi 
l’esperienza ha dimostrato eh’ ei resta anche immune 
dal contagio . 

Risposte ad alcune obiezioni state mosse contro il pa - 
scolare il bestiame con /’ ortica . Trina obiezione . Il 
bestiame non brama V ortica . Questa proposizione è 
vera soltanto in rapporto all’ ortica nata spontaneamen- 
te e che soggiorna sul terreno fino al mese di settem- 
bre: in tal circostanza ella diventa effettivamente trop. 
po ruvida , e si ricopre d’insetti e specialmente di bru. 
chi e di ragni. Egli è ben naturale pertanto che allora il 
bestiame provi una repugnanza per questo cibo il quale 
ancora gli è nocivo . La stessa cosa succede in tutte le 
altre piante , le quali abbandonate per lungo tempo sul 
terreno non sono più ricercate dagli animali, pcsciachè 
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cosi perdono la loro virtù e tutto il sapore. Le ortiche 
peraltro mietute e raccolte in tempo vengono ingorda» 
mente divorate dal bestiame al quale producono un ot- 
timo effetto . 

Seconda obiezione Essendo /’ ortica una pianta me. 
dìcinale e purgativa potrebb' espellere fuori del corpo 
troppi umori , e conseguentemente produrre un ecceder, 
te magrezza nel bestiame . A tale obiezione si risponde 
che una lunga esperienza ha dimostrato il contrario , e 
specialmente in certi territori della Svezia ove a memo- 
ria d’uomini si nutrisce il bestiame con questa pianta , 
per mezzo della quale gli animali si mantengono sanis- 
simi,vigorosi e lontani da ogni sorta di malattia e per- 
fino dalla dissenteria , incommodo che si manifesta qua* 
si ogn’anno nelle altre province . 

Vantaggi che risultano dalle piantazioni dell' ortica . 
j.AIla cultura di questa sono adattabili i terreni di 
poggio o sassosi , i quali d’altronde non essendo capaci 
di altra cultura possono in tal maniera scrfiministrare 
ottime pasture per i bestiami. 2. Ogni centinaio di per- 
tiche quadrate di terreno produce annualmente come 
dimostra l’esperienza 18. carrate di foraggio . 3. Que- 
sta pianta resiste alla fredda sragione ed a tutte le in- 
giurie dell’aria , e sempre rigetta nuovi fusti dalle ra- 
dici , onde non v’è bisogno di piantarla o sementarla 
se non una sola volta. 4. Ella riesce tutti gli anni eguaf- 
mc nte e non è soggetta ad alcuna sterilità, purché si 
avverta che il terreno non venga troppo calpestato da. 
gli animali , che sradicano affatto le piante . 5. La con, 
cimatura che s’ impiega per la cultura dell’ ortica non 
diminuisce, nè toglie quella destinata alfe altre colti- 
vazioni di maggior rilievo ; per questa ragione fa cul- 
tura dell’ ortica merita la preferenza sopra qualunque 
altra di questo genere. 6 . L’uso dell’ ortica per pasco- 
lo 
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!o dei bestiami fa anche sperare di preservarli da molte 
infermità, e per questa ragione appunto molti agricolto- 
ri di Svezia hanno intrapresa da lungo tempo la cultu- 
ra di questa pianta , benché !a maggior parte di essi se. 
dotta dai pregiudizi la riguardasse come venefica o 
molto nociva . Se adunque l’utilità grande di quest’er- 
ba è stata ormai resa publica e tolta dall’oscurità nella 
quale trovavasi posta per sì lungo tratto di tempo da__> 
un’ indiscreta invidia ; se persone amanti del pubblico 
bene hanno procurato d’ istruirsi col mezzo dell’ espe- 
rienza sopra la cultura di questa pianta e sopra i di lei 
vantaggi ; sembrerebbe essere un preciso dovere di cia- 
schedun agricoltore 1’ applicarsi a questa nuova cultura 
la quale non esige finalmente nè il dispendio , nè la fa- 
tica degli altri prati artificiali, e il di cui prodotto è così 
Vantaggioso per tutti i riguardi. Ella dà un foraggio mol- 
to più sano del miglior fieno , fa cessare la carestia del 
ttiedesimo che non tanto di rado si sperimenta e preserva 
finalmente dal contagio il bestiame . Or dunque quel 
coltivatore, il quale avendo Ietta questa istruzione , 
ricusasse ancora di applicarsi alla cultura dell’ ortica , 
hon deve altrimenti lamentarsi nè della mancanza del 
foraggio, nè delle malattie del bestiame, poiché la 
Provvidenza ci ha procurati dei mezzi per prevenirle, e 
l’esperienza ha dimostrato che rutti i bestiami i quali 
sono stati sufficientemente nutriti con questa pianta , 
non solamente non sono stati attaccati da alcuna delle 
più communi malattie , ma neppure da! contagio . Ve- 
di Inchiodatura . 

Ortica Cinese, I\amlo maggiore, àrtica maxima racC‘ 
mota Canademis , Tourn. àrtica nivea , Linn. 1 \amium 
majus , Rumf. Questo arbusto è il ramio maggiore de- 
scritto dal Rumfio nel tomo 5. pag. 214. dell 'Erbario 
otmboinense e con tal nome appellato dai nazionali di 
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Malaca , di Giava e di Celebes ave nasce e si coltiva , 
come anche alla Cina e nell’ America . Il Linneo gli 
diede il nome di ortica nivea per la bianchezza del ro- 
vescio delle sue foglie e perqualche notabile analogia 
alle ortiche nostrali benché nella grandezza e in altro sia 
non poco diverso . E’ stato questo arbusto per diligen- 
za de’ botanici introdotto da parecchi anni negli orti 
publici bolognesi di piante esotiche ed ivi stabilito con 
felice coltura , ove cresce oltre all’ altezza di 6 . piedi 
reali di Parigi . Fu introdotto in Roma dalla eh. mem. 
dell’ Emo si g. Card. Casali, e fatto porre nell’orto 
del Conservatorio Pio, eretto dalla munificenza del no- 
stro regnante pontefice Pio Sesto e quindi propagato 
nell’ orto Vaticano-indico de’ sigg. abb. Gilii e Xuarez 
che ne hanno dato la figura e la descrizione nelle loro 
Osservazioni litologiche . E’ il suo stelo angolato -, non 
molto grosso , lanuginoso , come pure lanuginosi so- 
no i suoi rami ed i peduncoli delle foglie, le quali par. 
ti toccate eccitano un certo prurito ed una tenue sensa- 
zione che presto svanisce . Tanto è piccola questa lana, 
gine , che quasi potrebbe dirsi una sottilissima arenai 
che ricopre tutta la pianta capace ad irritare la super- 
fìcie della cute . Cresce il caule di quest’ ortica , allor- 
ché le sue radici sono situate in un buon terreno , per 
fino all’ altezza di iz. e più palmi; ma poco s’ innalza 
se ricevano il nudrimento da una terra argillosa e seo« 
ca ; quindi è che nascendo tra i sassi c nei muri , come 
spontaneamente accade nella Cina , i suoi steli ed i ra- 
mi debbono conseguentemente essere assai sottili e po- 
co elevati ; ma all’ opposto nel terreno fecondo , ol- 
treché molto s’ innalza , dilata ancor molto i suoi ra- 
mi , i qu di si caricano di fióri nei mese di ottobre, 
che poi MTime datamente fruftificano nel susseguente.» 
mese. 1 fiori sembrano apetali e sé ne osservano dei ma- 
schi J 
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schi , e delle femmine su di un medesimo piede . 1 ma. 
schi hanno 4. stami collocati entro di un calice diviso 
in 4. piccole foglie rotondette e concave, nel mezzo del 
quale internamente vedesi un piccol nettario in forma 
di vaso . I fiori feminili qualche volta collocati sopra di 
un piede diverso composti sono di un pistillo rac- 
chiuso in un calice ovale , concavo , retto e diviso 
in due parti , dove per opera delle polveri fecon- 
datrici , si gonfia un piccolo globetto che contiene 

un seme ovale , ottuso e schiacciato , il quale nella » 

sua maturescenza si contrae . Fra noi questo seme mol- 
to di rado giunge alia maturità; che perciò volendo 
mantenere e moltiplicare una tal pianta conviene cavar 
di terra ogni’ anno le radici e trapiantarle con dividerle 
in quelle parti ove formano gemma , altrimenti non è 
cosa molto facile l’averla per mezzo della semenza , la 
quale ord inariamcntc è suvventacea e se si trova abboni, 
ta generalmente non nasce, come è stato sperimenta- 
to da quelli che hanno amato di coltivare questa econo, 
mica pianta. Ma nel detto orto Vaticano* indico una.,* 
pianta è nata e cresciuta prosperamente . Si disse , che 
fa d’ uopo ogni anno trapiantare e dividere le radici , 
poiché dopo 2. anni essendo queste invecchiate perisco, 
no facilmente , onde per mantenerle è bene rinnovarle 
ogni anno . Dai rami partono le foglie , le quali han- 
no i loro gambi lunghetti e irsuti.Son esse quasi roton- 
de , ma acuminate in ambe 1’ estremità e specialmente 
nella superiore ; lateralmente sono intagliate allama- 
niera stessa che quelle della nostra comune ortica . 11 
loro colore al di sopra è un verde oscuro , al di sotto 
un bianco alquanto pèrUnò.; motivo forse, per cui il 
Linneo distinse questi spècie dalle altre, con dargli i! 
nome di àrtica nivea ; Sono inoltre queste foglie in 
vario modo reticolatè dalte proprie nervosità . Spun- 
tano in fra di esse a grappoli i fiori ed in tanta quantità 
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che se i toro semi giungessero a! punto di perfezione » 
potrebbe questa pianta propagarsi ad un segno ecceden- 
te per via di seme . La sua radice è grossa , irregolare 
c divisa in molte rintorte divaricazioni , le quali for- 
mano certi anelli , dai quali partono molte fibrosità . 
Tende nella parte superiore ad un colore rossiccio o 
leonato scuro; internamente è bianca, acquosa , fra- 
gile e di un sapore acqueo , come pure dello stesso sa- 
pore è tutta la p : anta . La corteccia de! gambo è soda 
come quella della canapa , onde separata può ridursi in 
molti fili ; e perciò macerandosi se nc prepara un fila- 
to ottimo per le manifatture . Dai gambi di questa—* 
pianta traggono i Cinesi un filo rozzo, del quale si ser. 
vono per formarne delle reti da pescare e per farne del- 
ie corde necessarie per la navigazione e per la pesca < 
Ne cavano ancora il filo sottile per farne dei lacci edel- 
le reti più fine ed è di lunghissima durata e resiste più 
di qualunque altro alla salsedine dell’ acqua marina . 
Gl’ Indiani del Paraguai , e del Chaco fanno del filo 
con questo vegetabile e quindi lo tessono in tela ; ma 
d’ ordinario questa loro tela rimane ruvida , forsi per* 
chè non bene sanno fare una tale manifattura . Qui in 
Rema si è filata questa specie di canapa , e se n’ è ca- 
vato un filo molto sottile e forte, e perciò ottimo a tes- 
serne una buonissima tela . I.e fibre esteriori del cau- 
le un poco macerate e riunite con filo a modo di una 
funicella prendono fuoco alla maniera stessa che l’esca. 
Si servono ancora questi pòpoli Americani delle mi- 
dolle e dai teneri germogli per mangiarseli cotti; ed 
allorché hanno penuria di acqua cavano dalle radici e_» 
dall’ intera pianta del succo per modificare in qualche 
parte 1’ eccessiva loro sete . Il gusto però si della pian- 
ta che del suo succo tende alquanto all’ amaro. Non ap- 
porta il suo uso nocumento alcuno; come ne asserisce 
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Hsig.D. Giuseppe Sanchez stato missionario nel Para- 
guai , per averlo egli stesso sperimentato più volte si- 
no ad estinguere la sua sere col succo di questa pianta. 
Riguardo alle virtù mediche dice Francesco Ximenez , 
esser questa una pianta di sua natura calid2 e secca , e 
chela sua decozione fatta densa giova a curare le pia- 
ghe le più inveterate; e che fatta leggera come suol 
praticarsi di fare con altre erbe , è molto efficace per li 
gravi dolori di testa e per farne dei bagnuoii nelle sfo- 
gazioni cutanee . Guglielmo Pisone dà la virtù al se- 
me e alla radice di aiutare la digestione e muovere.? 
1’ crina . 

Ma per ritornare alla specie di canape che può ritrar- 
si da questa pianta, abbiamo per essa le osservazio- 
ni più minute di monsignor Floriano Malvezzi primice- 
rio della chiesa metropolitana di Bologna . Gli esperi, 
menti fatti dal medesimo , per mezzo de’ quali conob- 
be questa utilità , furono la sera del 10. genn. 1782. 
comunicati all’ accademia dell’ Istituto di Bologna. 
Dalla sua dissertazione latina si scelsero le pratiche 
notizie seguenti, inserite nel tomo 5. degli Opuscoli 
scelti di Milano sulle scienze e le arti. Egli fece reci- 
dere le verghe adulte del ramio il di ip.agosto dell’ar- 
no 1781., e inaridite al sole , acciocché esalassero le 
parti più grosse, furono poi immerse in acqua stagnan- 
te ed esposta al sole per macerarle come si macera il ca- 
nape . Ivi stettero finché si vide osservandole spesso , 
essere la scorza [oro abbastanza staccata dal fusto e fi- 
Ismefitosa ; il qual effetto colla macerazione non parve 
compiuto prima del duodecimo giorno; tolte allora—» 
dallo stagno furono rimesse al sole e bene asciutte. In- 
di poste in un banco orizóntale furono con mazzofe in- 
franti i fusti, ossia la parte legnosa , cut circondava la 
corteccia staccata e divisa in filamenti » Si ebbe L’av- 
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vertenza dì collocare e battere tali fusti in un piano ori- 
zontale e non appoggiati agli estremi acuti di un ban- 
co , comesi suol infrangere il canape, temendosi di 
rompere così i filamenti del tiglio che son finissimi , 
Tutta que'la massa di tiglio , che si raccolse, si liberò 
dai fraemmenti della parte legnosa scuotendola ed cs-n 
traendo colle dita quelli che erano rimasti; la qual 
cosa non è molto difficile quando sia ben asciutta Is 
materia . Messo e passato il tiglio a un finissimo petti- 
ne di lino scelto , se ne ebbe una chioma sottilissima, 
lucida e più morbida del lino , la quale non pertanto 
per la forma del pettine , da cui venne , 1’ autore chia- 
ma lino di ramio.Ma essendo restata fra i denti dal pet- 
tine una massa sommamente più grande di una stoppa 
finissima, la quale non si era lasciata tirar fuori e rac- 
cogliere dalle mani del pettinatore , questa destinò a 
un di quei pettini , ne’quali si lavora la buona seta cot- 
ta , che poi chiamasi da’ Lombardi bavella , capicciuo- 
Io da’ Romani e da’ Fiorentini filaticcio ; e ne ebbe il 
prezzo maggiore di tutta 1’ opera. Imperciocché da I ra- 
zione di questo pettine composto di a. tavole , li cut 
denti sottili , acuti, mobili e adunchi si oppongono e 
cedono gli uni agli altri , usci fuori dalle tavole, co- 
me esce dai pettini della lana lo stame , una chioma o 
barba finissima , la quale perciò l’ autore chiama stame 
bi ramio. Questo è fino e morbido quanto sia qualun- 
que miglior bavella o capicciuolo di sera e torto al fu- 
so colle dita umide dà un file quanto può volersi sotti- 
le e fortejed è quello che sembra il migliore per le pre- 
dette manifatture . Questo divien bianchissimo lavato 
a suo tempo come ogni lino . E’ ciò si conobbe dalla 
prova fattane nel sommo inverno , in cui coll’acqua 
semplice.e senza le buone ruggiade e quasi senza il so- 
le , si ebbe candido più di quanto si aspettava da quel- 
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La inopportuna stagione. La stoppa meno fina che avan- 
za allo stame nel pettine sudetto , quantunque sia la 
parte men buona de! ramio , total volta pettinata non 
è senza utile , perchè torta col fuso e a dita asciutte dà 
un filo non men forte e sottile di quello della stoppa- 
inferiore di seta cotta o bavella , cui chiamano i Lom- 
bardi cavadino e i Toscani stoppa di filaticcio . Il no- 
stro autore chiama quest’ultimo suo filato, lana di ra- 
m'ojperchè quella stoppa che Io dà resta entro al petti, 
ne da bavella , come la lana in quei dello stame . Que. 
sto filo appuntocome il cavadino di seta, non è liscio 
per avere qualche reliquia di tiglio non distrigato, ed 
alcune festuche forse del periostio che involvc la par- 
te legnosa delle verghe . Essa però s’ imbianca e può 
valere a vari men fini lavori . 

Ecco riferite le preparazioni e manifatture, acuì 
1’ autore fu indotto dalla sola riflessione e dalla osser- 
vazione attuale della pianta . Da tali esperienze si de- 
duce nijjna parte del ramio esser superflua e il miglior 
filo essere di somma utilità . Furono mostrati ali’ Ac- 
cademia la pianta e tutti i suoi proventi avuti fin allo- 
ra , dalle quali cose il sig; dottor Gaetano Monti pro- 
fessore di storia naturale ed accademico dello stesso 
Istituto , conobbe esser questa la pianta , di cui i Ci- 
nesi formano le vesti da state, dette da loro Co.pou , 
perchè tale pianta chiamano Co , quando si addomesti- 
ca e si coltiva . Ciò viene brevemente accennato da P;u- 
kenezio nella sua \Amaltea alla pag. ai 2 . ; per le quali 
notizie è sempre più certa l’opinione della sperata uti- 
lità . L’ autore riservò alle nuove esperienze il cono- 
scere se altra più breve macerazione o altro modo di 
pettinatura desse migliori effetti ; c propose d’ indaga • 
re altri usi ed uffizi , che per avventura alla pianta e 
alle sue parti appartenessero , 

Qrtigomctro. V. Quaglia . Or- 
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Orto , lat. Hortus , fr. Jardin. Campo chiuso ove 
si coltivano le erbe eduli o da mangiarsi . La direzio- 
ne d’ un orto non è una indifferente premura di un eco- 
nomo , egli se tenga un esatto conto di quanto per uso 
della sua cucina e per conservazione della sua sanità 
trae dall’ orto , vedrà di quanto risparmio sia il tener- 
lo ben provisto delle erbe eduli non solo , ma di altr’ 
erbe che accadono più frequentemente d’ usarsi in me- 
dicina per far decozioni, clisterj , fomenti esimili. 
Quale e quanta sia 1 ’ utilità d’ un orto agevolmente si 
può comprendere dal fitto a cui soggiacciono gli or- 
tolani , non ostante il quale fanno bene i fatti loro 
quando siano diligenti , L’esito degli erbaggi in una cit- 
tà popolata è sicuro e in conseguenza sicuro anche l'u* 
tile ; nè disdice ad un gentiluomo mandare sul merca. 
to gli erbaggi del suo orto e vendere all’ingrosso le frut- 
ta del suo giardino . Acciò che un orto possa dirsi ben 
situato, >. deve essere vicino alla città . Se il traspor- 
to degli erbaggi vi debba essere dispendioso , -f utile 
. dell’ orto v’andrà tutto in vetture . 2. Deve essere vi- 
cino alla casa c per comodo della propria cucina 
per poterlo guardare con sicurezza maggiore ; se Ioni 
tano da casa non si può custodire una piana di cavoli , 
che le rapaci mani degli sfaccendati contadini non ve la 
devastino , come potranno difendersi i carciofi! , i car- 
doni , i sedani , le frutta ec. se sicno lontani dati’ oc- 
chio del padrone e del guardiano ? 3. Deve avere l’aria 
libera e sana. L’ aere conferisce di molto alla bontà 
dell’ erbe alle quali l’aria infetta toglie il sapore ; un’ 
aria racchiusa le intiSichisce. 4. Cielo temperato , Se 
sia esposto a tramontana e situato nell* imboccatura—j 
d’una valle ove il vento essicchi e geli le piante , poco 
profitto si può cavare da un orto . 5. Il luogo sia apri- 
co. Il sole è il padre della vegetazione: senza sole 

Ter-, 
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i erbe resteranno sempre scarme e miserabili . Un pa- 
drone che ha case a diversi aspetti ed a diverse posizio- 
ni , da queste ineguaglianze può cavarne il profitto . 
Ne luoghi esposti al sole può mettere quell’ erbe e 
piante che desidera primaticce , in luogo meno assola- 
to o più coperto dagli alberi nodrire quelle le quali ei 
brama più tardive . Se il troppo freddo danneggia un 
orto , viene pur anche danneggiato dal troppo caldo . 
A questo secondo danno si rimedia co) frequenti adac- 
quamenti secondo le regole date sopra alla voce kA<Iac- 
quare . Quanto al terreno, dovrebbe essere del più 
prezioso, e se tale non sia si faccia coll’ industria di- 
venirvi . De la Quintinie ci fa sapere quanto infelice-» 
rosse il terreno ove s’innalzarono gli orti reali del re di 
rancia, e quanto col migliorarlo sia venuto prezioso 
ed abile per qualunque frutto anche straniero. Siali 
terreno facile a lavorarsi, presto si riduca in polvere , 
resti sollevato c non abbia del cretoso , argilloso e ver- 
minoso, trasmetta l’acqua , s’asciughi superficialmen- 
te presto, naturalmente sia grasso, ovvero che riceva 
e s incorpori presto col grasso che se li porge ; il qual 
grasso secondo Costantino imperadore vorrebbe esser 
cenere, e massime d’erbe triste abbruciate , o colom- 
bina la quale ammazza i vermi , ovvero sterco asinino, 
perchè rende 1 erbe più dolci , stracci, pennacchi , un. 
ghie, corna ec. Bisogna però nell’orto avere grande 
avvertenza che il troppo grasso non sia cagione che vi 
allignino erbe cattive . Vorrebbe anche il terreno es. 
sere di tal sorte che dall’adacquamento non divenga du- 
ro , denso e forre , ma resti per molto tempo umido e 
rcscoje se fosse sì umido di natura che non avesse biso- 
gno d acqua , sarebbe tanto migliore ; e questo s’ingras- 
aa bene con colombina , perchè ha bisogno di calore e 
l erbe sono saporite , cd il terreno si mantiene grasso 

per 
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per maggior tempo. Quando l’orto non sia fresco di na* 
tura e non si possa inacquare con arte , sarà sempre mi. 
serabile ; e se 1’ anno sia andato asciutto vi avrete per» 
duto la fatica e la spesa . Con queste qualità sovrase» 
gnate, asserì Palladio che l’orto aveva bisogno di poca 
coltivazione, sicché potea risparmiare la fatica d’ inse- 
gnare la coltura ortense; ma non per tanto sempre è 
concesso di avere un terreno , al quale niuna ne man- 
chi : in tal caso il seduto ortolano colla diligenza e coll’ 
ingegno deve supplire , e non occorre che l’agricoltore 
dica ( soggiunge il Tanara del quale è quest’ articolo ) 
non ho sito approposito , non posso far orto . Se noi 
può fare a canto a casa , faccialo nel campo , ed in un 
casone di canne lo guardi dai ladri . Se il paese è in- 
gombrato d’alberi , un’accetta lo leva presto dal fasti- 
dio . Se egli è in regione fredda , s’ingegni di far le 
aiuole alte da parte di tramontana , e basse verso mez- 
zo giorno , e ne faccia come delle rive esposte al sole 
meridiano . Se il terreno è forte troppo, si renda leg- 
gero con ingrassi , loppa di grano e cenere e lo lavori 
assai profondamente, se sia d’ estate in agosto e se 
d’inverno in decembre . Se egli sia tropp ■> umido, avrà 
questo bene l’ortolano che risparmierà la fatica d’ adac- 
quarlo , ed in vece scaverà de’ fossi intorno alle aiuole 
nei quali l’acqua scoli e 1’ umidità dannosa si distolga , 
Aggiustate o totalmente o in parte queste difficoltà, 
converrà por mente al compartimento dell’orto, acciò 
6erva di comodo egualmente e di diletto. Un viale spa- 
zioso nel mezzo per certo lo renderà tale , e massime 
se saràornato di varie sorti d’ uve e di frutti non molto 
alti od in Spalliera : dal viale principale si partiranno 
vari vialetti più piccoli , che servano per divisione de* 
quadrati e per comodità del passeggio. II circondare 
questi quadri di qualche siepe utile e fruttuosa sarà uti« 
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le ed a proposito , e quando queste siepi non fossero 
che di rose, sarebbero anch’ esse utili; mentre oltre 
il render vago il giardino colla bellezza e fragranza de’ 
fiori , le rose sono un piccolo capitale da vendersi agli 
speziali per fornimento della loro spezieria. Le siepi 
che circondano i quadrati sieno varie per accrescere in- 
sieme e 1’ utile ed il diletto: l’uva «pina, il ribes, i 
lamponi , il mel granato , l'alloro , la salvia , il rosma- 
rino , il gelsomino . moro d’india , ginepro , mortello. 
ne e simili. Dentro a questi quadri costumasi lasciare 
de’ viottoli per comodità de’ lavoratori , e questi pure 
circondare si possono d’ altre sieparelle basse , come 
di spigo ossia lavanda , timo, maggiorana, assenzio, 
abrotano , alle quali giova col tosarle tenerle basse c di 
tutte se ne cava danaro ; e perchè non si possono met« 
tere a far queste sieparelle dei teneri moroncini i quali 
in meno di 5. anni si vendono 20. o 25. soldi l’uno con 
non mediocre profitto , servendosi della siepe in vece 
della nestafuola ? V.Aioro. Tu destinerai 4. e 6 . di 
questi quadri alle erbe eduli secondo il tuo bisogno e 
la grandezza dell’ orto . Altri ne assegnerai per viva- 
jo , altro per erbe medicinali ec, Colà tu puoi mettere 
gli asparagi, quivi le fragole , in questo i magliuoli. 
Gli ornamenti dell’ orto con qualche prospettiva , pe- 
schiera o fonte si lasciano a! buon gusto dei gentiluo- 
mo . V. Giardino. 

Ma che giova la bellezza del tuo orto, se non la puoi 
godere in ogn’ ora del giorno che te ne venga la voglia, 
per il sole caldo che ti disturbi i passeggi , e per la_j 
mancanza dell’ ombre che ti rinfreschino il passeggio ? 
Due sorti di logge verdi riparanti il sole si costumano, 
una coperta di molte varie viti d’ uve singolari o per lo 
maturar presto o per la vaga lor forma ; 1’ altra fatta di 
spessi c folti olmi 0 carpini coi rami de’ quali si forma 
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una loggia. V. Berceau, Vergola. Quella di vite sembra 
che stia bene alla prima giunta dell’orto. Sostentasi que- 
sta con pali di castagno , ovvero ove si vuole usare tut- 
ta la proprietà con graticci di legno inverniciati di ver- 
de a olio che li difenda dall’acqua . I pali di castagno 
oltre la brutta vista che fanno si consumano facilmente. 
Le vicende dell’ acqua e del sole li guastano ed i gratic- 
ci resistono alquanto più , m* essi ancora esposti a tut- 
te le intemperie di caldo e di freddo finalmente in po- 
chi anni si spaccano ed infracidano . Gli economi co- 
modi fanno le pergole quasi perpetue e con una grossa 
Spesa risparmiano le spese annue nel ripararle e rino- 
varie . Possono su colonne di pietra o su pilastri di 
cotto fermare archi di ferro , i quali con ferri tondi a 
guisa di pertiche condotti per la lunga sieno tenuti uni- 
ti . Su questi archi e queste verghe si leghino le viti , 
In questa maniera non avverrà che nè dalle nevi del 
verno la pergola sia atterrata, nè dalle acque marcita , 
In arbitrio è poi del gentiluomo di coprire queste per- 
gole in vece di viti , col granato, rose, alloro od al- 
tri frutici a suo piacere . 1 ! coprirle d’agrumi egli è da 
gran signore per 1 ’ enorme spesa di mantenerli all’ in- 
verno nei climi freddi : in Roma non ci vuol molto. 
V. Vergola- La pulizia, la proprietà è commendabile in 
un orto non meno che in un giardino. Si vede in entram- 
bi il buon gusto del padrone ed il buoD garbo dell’a- 
gricoltore . Finalmente fa tant’ onore ad un gentiluo - 
mo un semplice orto ben architettato e ben tenuto; 
quanto ad un principe un maestoso giardino , ornato 
di fontane , di statue, di laberinti, d’ anfiteatro e di 
parco. V Varterre . 

Orto botanico , Giardino de' semplici . Si dà un tal 
nome a quegli orti o giardini ne’ quali si coltivano 
piante d’ogni sorte specialmente di paesi stranieri o per 
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curiosità erudita, o per farvi studio di botanica 0 per 
farvi delle sperienze onde conoscere se siano utili agli 
usi nostri e adattabili ai nostri climi . Questi ora sono 
frequenti in Europa e quasi in tutte le principali città 
d’Italia ove hanno contribuito moltissimo e allo studio 
della botanica e a trar profitto per alimento e per com- 
mercio da molte piante. Roma che è stata una del le pri- 
me ad avere di questi orti nei due secoli scorsi, comin- 
ciando in ispecie da Paolo III. e dal card. Odoardo Far- 
nese ha ora l’Orto Romano dell’università della Sapien- 
za copioso d’ogni sorte quasi di piante, l’orto Vaticano- 
indico de’sigg. abb. Gilii e Xuarez , più volte lodato in 
questo dizionario, ove si coltivano in maggior numero 
le piante più rare americane, che ora ascendono a più di 
800.; oltre molte persone particolari che possiedono 
molte piante rare ed esotiche . Le stesse ville de’ sigg. 
Romani più magnifiche per monotona e malinconica—» 
maniera di spalliere ed alborature , ora cominciano ad 
intrecciarvi delle piante forestiere , ed averne delle ra- 
re nelle stufe e far giardini cinesi cc. V. Giardino all' 
Inglese. Così cangiandosi il gusto cogli anni , alle vil- 
le prima meravigliose si sono unite delle altre pre- 
rogative , ed alla magnificenza antica si è aggiunto il 
buon gusto moderno ; cd i geniali padroni di quelle o 
avendo viaggiato in forestiere e lontane regioni , 0 ca- 
vando le notizie da’ libri , hanno sfiorato quanto quelle 
hanno di buono e lo hanno trasportato ne’ loro giardini 
e ville; onde il Francese trova in essi il buon gusto' 
deili suoi parterre, e l’ Inglese de’ suoi boulingrins , 
l’Olandese la varietà delle sue spalliere , ed il sotto- 
posto al clima gelato , non meno che 1’ abitatore del- 
ia zona torrida trovano aduoati i frutti delle loro in fra 
sè discoste regioni . Questi giardini senza perdere il 
dilettevole che diverta l’occhia ed alletti il piede, sono 
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entrati nella classe d’orti botanici , ove anche un ine- 
sperto avendo sotto gli occhi fedeli le piante esotiche 
ed anche le nostrali più rare, più impara in 2. ore_» 
di passeggio che in un mese di studio che faccia sugli 
autori che di botanica hanno scritto . G|li orti di Mom. 
bello e di Lainate , vicino a Milano , quelli di Pisa , di 
Bologna ec. vi presentano sott’ occhi quanto havvi di 
raro nelle 4. scoperte parti del mondo 5 sicché io pas- 
segnandovi vedo ed il caffè dell’ Arabia, e gli ananas 
d’ Africa ed il cacao d’America e le piante più rare d’Eu- 
ropa. Un bel libro è questo scritto dalla natura e dall’ar- 
te ove si legge senza pericolo di sbagliare ciò , che ne- 
gli anche più accurati autori è sottoposto ad ingannar* 
ci ; e grazie immortali noi ne deggfamo a chi ne ha in- 
sinuati i principi e ne ha promosso i progressi . Degli 
uomini grandi è questo un privilegio che i loro diver- 
timenti, che sembrano più semplici, sono di giovamen- 
to ad un pubblico, del quale siedono al governo più 
che gli studi più indefessi d’ un altro . 11 buon gusto 
del capo si trasfonde nei soggetti , ed ei sedendo vede 
i profitti gloriosi ed immortali anche del suo ozio.Tan- 
ti che si credono d’essere boranici perfetti e sperimen- 
tati quando sanno ricercare sul Mattioli o su qualche An. 
tidorario i nomi e le virtù d’ un semplice , del quale lo- 
ro s’ affacciai! nome, non sanno poi distinguere da qual 
pianta sia stato svelto un ramo che loro si mostri , o 
conoscere non sanno un’erba, della quale loro si mostri 
e fiore e frutto e foglie e fusto e radica : ed a dispetto 
di tante belle comodità d’ istruirsi e colle sagge lezioni 
dei publici botanici e colla vista di quell’erbedelle qua. 
li devono far uso, non solo non muovono un passo per 
erudirsi , ma deridono ancora chi ha genio di prendere 
rovi lumi e studiare con metpdo una scienza per essi 
così necessaria. 
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La grarid’ arte del giardiniere botanico si è d’ imita, 
re per quanto è possibile la natura. Ciò si fa apprestan- 
do alle piante del giarjino una terra, un calore, un’ espo- 
sizione, un’ umidità* in somma un clima artefatto che 
si approssimi per quanto è possile alle qualità del clima 
naturale. Per ciò eseguire conviene esser provvisti di 
3. stufe o serre : il calore della prima deve essere dai 
5 6. ai 70. gradi , e deve essere formata di suoli di leta- 
me e di buona terra . Vi si metteranno le piante del 
Surinam , del Brasile, Perù, Martinicca , Giamaica , 
Barbada , s. Domingo , Malabar , Ceylan , Curacao, 
Egitto ed Arabia . La 2. stufa non esige che un calore 
di 35.0 40.gradi. Essa è destinata alle piante di Sicilia, 
Spagna , Italia , secondo le parti di essa più fredde 
se in Italia , 0 per Barberia , Grecia , Capo di buona 
Speranza, Virginia australe, Giappone e Cina rae- 
Jridionale . La terza stufa non ha bisogno di calore ; cp- 
però non serve che a riparare le piante da un gelo trop- 
po aspro . Essa comprenderà le piante della zona tem. 
perata vicina alla glaciale. Linneo è pervenuto a far 
fiorire nelle serre di ClifTort la musa , ossia bananiere , 
che già da un secolo si conservava nelli giardini di 
Olanda, senza potere mai vederlo fiorire. V.Musa 
paradisiaca . I! gran botanico osservò che nel suo pae- 
se natale , che è il Surinam , essa cresce in buona ter. 
ra j e che colà vi piove per 6. mesi consecutivi, dopo i 
quali si sta 6. mesi quasi senza pioggia . Tentò dunque 
d’ imitare la natura : fece nel 1735. mettere questa,.» 
pianta in buon terreno in una stufa del giardino , dove 
stette lungo tempo senza farla inaffiare ; in seguito le 
fece dare acqua in gran copia, avvartendo intanto di 
tener nella serra un calore analogo a quello del Suri- 
nam * ed ebbe in tal giii'sa il piacere di veder fiorire la 
pianta al principio delTanno e farei frutti . Simili at- 
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tenzioni usate a Leyda e in Inghilterra ebbero lo stesso 
successo . Questo può servire di lume e di esempio per 
altre piante . E’ una cosa degna di riflessione, che mol- 
te piante esotiche fioriscono nello stesso tempo che so- 
no solite a fiorire nel paese di loro origine, quantun- 
que la stagione sia colà 1 ’ opposta delia nostra Cosi 
1’ emanto africano piantato fra noi in qualunque stagio- 
ne, non fiorisce mai nè più tardi , nè più presto che ver- 
so il Natale , che è il tempo più bello nel paese a’ onde 
è originario : e un mezzo secolo di coltura nei nostri 
climi non ha punto cangiato tale abitudine . Più curio - 
sa è ancora l* osservazione di alcune piante , per es. la 
maraviglia o bella di notte, che fra noi fioriscono di 
notte, mentre al loro natio paese fioriscono di giorno . 

V. Bella di nette. Orologio di flora. Sembrerebbe 
dunque che esse conservassero il tempo dell’ originario 
loro paese , nel quale è giorno quando fra noi è notte . 
Per ordinare e custodire orti botanici ci vuol gente at- 
tenta e pratica molto d’ ogni specie di piante per cono- 
scerne la natura , le proprietà , la cultura e tutta le co- 
se da osservarsi intorno alle medesime secondo i climi e 
Je situazioni . V. Esotiche piante. Stufa , Vegetabile , 
sez. 3. 

Orto pensile . E’ quello che non è in piana terra co- 
me la maggior parte de’ nostri , ma o sul tetto di una 
casa o sopra un terrazzo le di cui parti di sotto sicno - 
abitate . Io non istimo tanto certi terrazzi , le logge 
de’ quali sono ornate di vasi, distatueec.; ma quegli 
ove 1’ industria e la magnificenza ingannano il fore- 
stiere che crede d’ essere in piana terra ed è sul tetto 
d’ un palazzo . Vede ivi alberi di giusta misura sorgere 
dal suolo , le spalliere, i pergolati fissati tutti in un 
gran profondo di terra capace a pascolare le radiche dei 
cipressi e delle vici c d’altri alberi ; terra retta colla 
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forza di grossi rmiraglioni fortificati con chiavi in cro- 
ce per reggerne il peso da terra, collocata suvoltoni 
doppi , acciò nulla lascino trapelare d’ umidità ne’ sot- 
toposti appartamenti . Chi è stato a Genova non si fa 
maraviglia degli orti pensili dei quali se ne trovano co- 
là parecchi . Una buona volta doppia e per reggere la 
terra e per impedire 1’ umidità fa il fondo ad un grande 
c vasto vaso che contiene 2. o 3. braccia di terra . Le 
mura forti e doppie fanno le pareti de! vaso ne! quale si 
entra dal secondo e terzo piano conforme piaccia . Ve 
ne sono di s\ profondi che portano cipressi ed altri al- 
beri di non piccola mole. Per noi tali giardini sono 
superflui ; abbiamo anche in città tanta distesa di ter- 
reno nell’ interno delle isole , che non abbiamo a men- 
dicare su i tetti il sito per fare un giardino . Ma il di- 
fetto del sito ha agguzzato 1* ingegno , la necessità ha 
fatto pensare a situare i giardini in alto, la magnifi- 
cenza , i! buon gusto di que’ cittadini li ha resi la ma- 
raviglia d’ Europa , emuli di que’ di Tempe e di Babi- 
lonia che erano la maraviglia del mondo . 

Ortolano , Trottolano , lat. Hortolauus , Mìliaria , 
iAvìs miliaris pingue scens , fr. Ortolan . Uccelletto di 
passaggio notissimo agli uccellatori ed ai crapuloni, più 
piccolo dell’allodola.II suo becco ,i suoi piedi e le sue 
gambe sono gialle o rosse . Lesue ali mescolate sono 
di bruno e di giallo, il restante del corpo varia assai . 
L’ ortolano vien detto in qualche luogo migliarolae 
miliarina, perchè si pasce di miglio . V. Mlliarina . 
£’ solito stare per le campagne dove sia biada , orzo, 
miglio, panico esimili, trattenendosi per lo più in 
terra tra dette biade , facendo nelle medesime il nido 
con 5. o 6 . uova . S’ ingrassa di modo con la diligen- 
za die s’ usa del serbatoio , che tal uno di loro divien 
di peso di 3. in 4. oncitf 5 onde per delizia esquisita si 
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mandano pelati ricoperti d’ ogni intorno di farina , ac- 
ciò si conservino , a presentare a Roma e altrove a__» 
persone grandi . V. farina . Volendolo ingrassare ne! 
serbatoio si deve principalmente aver riguardo che 
nella stanza destinata a quest’ eff* tto vi si veda poco lu- 
me , cioè tanto che basti acciò vedino dove hanno a 
mangiare e bere e posarsi ! secondariamente, che dal 
luogo donde viene il lume non possino veder verdura , 
nè campagna , acciò il desiderio di quelle non li met- 
ta in malinconia r j. che negli abbeveratoi vi si man- 
tenga l’acqua netta ed i vasi puliti, facendoli se si po- 
tesse per via di fontana a modo d’ un canaletto : 4 . il 
portello del serbatoio sia piccolo : sia la stanza be- 

nissimo intonacata per assicurarsi da’topi e altri anima- 
li ; oltre all’ intonico però dev’ esser dato un color bi- 
gio : 6. in ogni cantonata sr metterà un palo pieno di 
rametti , il quale loro serva di posatoio ; così anco po- 
co discosto dal muro dev’ esser un ordine di pertichet- 
teche venga da terra in su, sminuendo a foggia dr sca- 
fale da credenza ; si suole al lato del serbatoio aver un 
altro stanzino , P uscetto deT quale aprendosi quando se 
ne vuol cavare , ve se ne lascia entrare quelfa quantità 
che bisogna senza disturbo , serrandolo col tirar uno 
spaghetto, acciò che gli altri nel veder pigliare e am- 
mazzare i compagni non venghino a sdegnarsi e ma* 
linconirsi. Nelle mangiatoie si farà che non manchinè 
panico , nè miglio ; procurando che i vasi che lo ten- 
gono siano fatti in modo che non possino mandarlo ma- 
le . Va revisto ogni giorno . Se si mantengono con po- 
lenta cotta nel latte ed ingrassano più presto c sono di 
miglior sapore . In questa stessa maniera di serba- 
toio si potrebbono mantenere quaglie , starne e_* 
tordi, metfenjo peri tordi oltre il già detto , farina-, 
impastata con fichi secchi c a parte qualche coccola . 
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la detta stanza dev’ esser in sito che non sia esposto 
troppo a venti . Vivono quest: uccelletti da 3. in 4. an- 
ni ; morendo molte volte prima per causa della sover* 
chia grassezza . Quest’ uccello è un boccone da ghiot. 
ti . La sua carne è tenera , bilicata , succosa , massima- 
mente se egli sia giovine e grasso . Quegli che muoio- 
no soffocati dal grasso sono i piti preziosi . Si cucinano 
gli ortolani come le quaglie o in altre maniere che 
più aggradino . Quando sono grassissimi non si aggiun- 
ge loro alcun unto. Devono mangiarsi ben caldi. V* 
Beccafico , Farina . 

Maniera di prendere gli ortolani. Questi uccelletti 
vengono di primavera e partono sul principio d’ au- 
tunno . Di primavera non si dà loro la caccia e perchè 
sono magrissimi e perchè si lascia che moltiplichino 
facendo i loro nidi. Stanno d’ estate nelle vigne est 
prendono col paretaio o retine e sogliono cacciarsi alia 
mattina per tempo . 

Ordalia , Clarèà , Sclarea , Erba di s. Giovanni , lat. 
Morminum sclarea dietim , fr. Orvaie , Tonte bonne . 
E’ una specie di ormino Ve n’ è una specie poco dif- 
ferente j Salvia sclarea, Linm, che si rassomiglia alla 
salvia , onde madre salvia ancora si nomina . Erba è 
questa di odore forte e poco piacevole, e di sapore 
amaretto . Si coltiva nei giardini per il suo fiore , ne- 
gli orti perchè si mescola Coll’ insalata a cui dà sapore 
quando è tenera * I bottiglieri tedeschi si servono de’ 
fiori d’ orvai la per infonderli nel vino del Reno e dar- 
gli il sapore di moscato coll’ infusione insieme del fio- 
re del sovero e del sambuco . V. Liquore , Moscato . 
Gli Inglesi fanno delle frittelle d’ orvalla , servandosi 
delle foglie, uova, panna di latte ed alquanto di farina . 
Si pretende che ii seme d’ orvalla introdotto nell* oc- 
chio , ne faccia Uscire altri corpi estranei . 

Qfzafa, fr, Orgeat . Un liquore che s’ usa fa estate 



Digitized by Google 




sfti O R t 

si per cagione di sua dilicatezza , che pef ragione di sa- 
nità ; essendo una bevanda innocentissima, anzi assai 
rinfrescante. Si prepara in più modi. Lavate 3. once 
d’ orzo bene scelto e fatelo bollire in una libra e mez- 
zo d’ acqua comune per Io spazio d’ un mezzo quarto 
d’ora. Gettate via questa prim’ acqua e fate bollire 
1’ orzo in una seconda dolcemente fino a tanto che l’or- 
zo sia crepato. Allora ritirate la decozione ed aven- 
dola lasciata affreddare alquanto voi schiaccerete 1’ or- 
zo nell’ acqua stessa e passerete tutto nel setaccio o lo 
filtraretc per un pezzo di tela fina e ben netta . Poscia 
avendovi aggiunto tanto zucchero quanto vi piace, 
voi farete bollire dolcemente sino a tanto che la me- 
scolanza s’ ispessisca. Questa voi beverete un’ ora_* 
avanti andarvene a dormire ed allungandola un poco 
più coll’acqua fresca quando volete spegnere la sete * 
Questa serve in medicina ed è uno specifico per l’ in- 
fiammazioni di petto e per le tossi inveterate . Se vo- 
gliasi rendere più nodritiva , vi si può aggiugnere un 
poco di latte ben despumato. S’ aggiunge all’ orzo 
se vogliasi arche qualche seme di mellone, di coco- 
mero 0 zucca od amandole dolci ben pestate . Per ren- 
dere questa bibita gradevole può mescolarvisi qualche 
goccia d’ acqua di fiore d’ arancio od altra con s : mile - 
Quest’ orzata benché sia quella bevanda che sola meri- 
ta questo nome e sia la più sana , forse come troppo 
semplice non è in uso come quella che scrivo qui sot- 
to . Prendete animandole pelate e peste una libra e_> 
mezzo; tre libre d’ acqua, 6. once d’acqua di fior 
d’arancio. Si passa il liquore per pezza retta o setac- 
cio , vi si aggiungono 5. libre di zucchero e se ne fa 
un siroppo cotto secondo I’ arte . 

Per fare 4. boccali <f orzata . Prendi animandole 
lib. 1,, nocciuoli di persico mondati once a. , semen- 
ze 
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ze fredde, mellone, cocomero, zucca ec. mezz’ on- 
cia in tutto, nocciuole mezz’oncia, zucchero 1. li- 
bra, pestate il tutto e passate per pannolino 0 per 
setaccio finissimo ec. 

Tasta d' orzata . Animandole pelate e peste lib. 1. 
e mezzo, zucchero 3. quarti di libra , animandole di 
persico once 2. e di questo se ne fa una pasta che con- 
servasi per li b isogni . Quando ve ne vogliate servire , 
non avete che a stemperare questa pasta nell’acqua , 
fi Itrarla per pezza di lino ; e per dar alla bevanda un po 
di grazia mescolarvi qualche goccia d’ acqua odorosa o 
di cannella o d’altro a vostro piacere. Un’orzata o 
semata più semplice vedetela all’articolo Lattata. 

Queste bevande le quali per soccorso d’un ammalato e 
d’ un sano sono utilissime , precisone lo zucchero , non 
costano, che un poco di diligenza in campagna ; ed il 
saperle fare senza dipendere dallo speziale e dal botti- 
gliere vi sarà di non mediocre risparmio . 

Stroppo (T orzata.S i mette 1 . libra di mandorle amare 
e una di mandorle dolci nell’ acqua bollente, levata però 
dal fuoco , e vi si lasciano un mezzo quarto d’ ora o 
almeno sinché la pelle se ne possa separar facilmente, • 
si mondano e si gettano di mano in mano nell’ acqua-* 
fresca, poi si pestano gettandovi di quando in quando 
qualche porzioncclla d’ una pinta d’ acqua di cui si ser- 
berà il resto pel corso dell’operazione. Quando le man- 
dorle saranno ridotte in pasta fina , si distemprerà que- 
sta colla maggior parte dell’acqua della pinta che si è 
detto , della quale se ne riserbano 6. oncie incirca , si 
spreme la pasta percanovaccio , e il grosso che rimane 
in esso si pesta di nuovo nel mortaio, aggiungendovi 
a poco a poco 1’ acqua riserbata : si spreme di nuovo , 
e ciò che ne sorte si aggiunge alla prima spremitura , e 
si ha cosi ciò* che si chiama il latte di mandorle^ Que- 
sto 
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sto latte si pone in un matraccio ; il di cui terza alme* 
Po resti vuoto, vi si aggiùnge i. libra di zucchero pesta- 
to grossolanamente e turato bene il matraccio si colloca 
a bagno maria . Quando il zucchero sarà ben discioltoj 
locchè si accelererà per mezzo d’un 3 discreta agitazio- 
ne , si lascierà spegnere il fuoco . Quando il vaso sarà 
quasi raffreddato, si aromatizzerà il siroppo con egua- 
le quantità d’ acqua di fior d’arancio e spirito di limone. 
Si passa il tutto per stamigna e si chiude in bottiglie <; 
Si può anche fare senza matraccio. Si fa cuocere il zuc- 
chero in una caldajuolà a piuma avanzata; allora vi si 
getta il latte <T amandorle , e gli si fanno fare 2.0 j.boU 
Irnienti, poi si ritira tosto dal fuoco * poiché per poco 
Che vi si lasciasse, cuocerebbe troppo e il sirofipo sareb- 
be soggetto a candire. Quando è quasi freddo si aroma- 
tizza come abbianl detto * Accade a questo siroppo ciò 
che avviene a tutte le emulsioni, nelle quali l’olio è di- 
viso e non discoltojle molecole oleose si separano a pò- 
co a poco da! resto del liquore , e riunendosi irisiemc_> 
vanno a galla del liquore , il quale acquista perciò un 
grado di trasparenza . Il siroppo non è già guasto per 
questo. Quando se ne vuol far uso si dee agitar la bot- 
tiglia su e giù per mescolar di nuovo l’olio. Anzi è be- 
re d’ agitarla di tanto in tanto , ancorché non si abbia 
a servirsene, per impedire che la parte superiore da una 
troppo lunga privazione del zucchero non acquisti la_j 
muffa . 

Orzctto . V. Sabadiglia . 

Orzo , lat. Hordeum , fr. Òrge . Questo grano cò- 
me tutte le altre piantele quale hanno il tronco fatto & 
cannello, è guernito di molte radici fibrose.il suo tron- 
co tiene 2.0 3. piedi d’ altezza e va corredato di 5. in 
6 . nodi, in ciascuno de* quali nascono delle foglie mol- 
to simili a quelle della gramegna e verdastre . lé Sue 
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spighe sono composte di plessi , di fiori , guerniti nel. 
la loro base di filetti barbuti , ai quali succedono grar 
pelli lunghi , pallidi , giallastri, farinosi, puntiti e 
panciuti nella loro parte media. Un medesimo granello 

produce molti cannelli ed ogni cannello porta sulla 

punta una spiga da dieci in 20. granelli ogni lato . 11 
granello è così tenacemente attaccato alla sua loppache 
difficilmente si spoglia . Degno d’ osservazione si è 
che nelle spighe sane ogni granello d’ orzo ben condi- 
zionato è unito nella sua base a 2. altri grani abortivi che 
infallantemente periscono ed alle spese de’ quali il gra- 
no di mezzo si nodrisce . Questi 3. grani sono distac- 
cati 1’ uno dall’ altro , 

i.Orzo di due ranghi di grani, scandela, \zx.Hordeum 
di$ticnm,llor deum distiebon , Linn. Horderm quod spi. 
ca binos habeat ordines , Tourn. fr. Orge a deux rangs , 
Tetit orge baili jrge , Tamelle , 011 Taumelle . La spi- 
ga di questo è piatta , lunga e non ha che due file di 
grani i quali restano sempre vestiti. Lé sue barbe sono 
assai ruvide , non meno che il tronco . Havvi una va- 
rietà in materia di orzo distico , la di cui spiga è molto 
corta, larga e piatta ed assai guernita di grani molto fit- 
ti . 1 Francesi la chiamano Tentile de Cotentin. 

2. Orzo a piu ranghi di grani , Iat. Hordetim poly . 
sticlìHm , Hordeum vulgare, L\un. Hordcum polysticitm 
Vermini , C. Bauh. fr. Escourgeon, Orge commutic , Or. 
ge quarrée , oh Orge grosse . Di questa specie altro è 
barbuto , altro sbarbato.La spiga è composta di 3.0 4. 
file di grani ed in questo caso si chiama orzo quadrato. 

3. Havvi ancora un orzo barbuta , del quale i grani 
si spogliano della sua veste facilmente al pari del grano, 
Vi èchi ne ha seminato per più anni di seguito in terre- 
ni di variequalità senza che questa proprietà solfert’ab- 
i>ia punto d’ alterazione . Questo grano è assai bianco , 
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ha poca buccia; ìa sua farina ha un sapor delicato. Chia- 
masi in qualche luogo riso e credo che sia quella specie 
di orzo che da Gaspare Bahuino viene chiamata Zeocry - 
torti o sia Oriza Germanica , Tourn. Uordeum zeocri-> 
turni Linn. 

4. Orzo invernengo , Hordeum polysticum bybermm 
]. Bauh. fr. Orge cT bh'er . Questo si semina d’ inver- 
no come il fermento , ed è forse il polistico sudetto , 
Sene fanno dei prati artificiali , e si taglia verde per 
porgerlo ai cavalli ed alle asine , dalle quali si cava_j 
il latte per gli infermi . Ma è contrario principalmente 
ai cavalli vecchi . Fresco e anche secco si dà a tutte 
queste bestie per purgante a preferenza degli altri . Si 
potrebbe fare il secondo taglio ; ma d’ ordinario si la- 
vora la terra e vi si seminano delle fave e de’ fagiuoli . 
Haller lo tagliò così 2. volte per darlo verde ai suoi 
cavalli , e poi n’ ebbe un raccolto di spighe come gli 
altri . Questa è una bella economia . V. Mietere . Os- 
servisi di passaggio che Duhamel avverte che le pian- 
te verdi frumentacee dare in quantità troppo grande ai 
cavalli li rendono malati . L’ orzo quadrato è eccellen- 
te per nodrire i volatili ed è pure di un gran soccorso 
per li poveri negli anni di penuria ed ha questo vantag- 
gio di maturare a buon ora . 

Si trova io Francia una specie d’orzo detto colà Orgt 
fromenté . Pesa egli un quinto di più dell’ orzo ordina- 
rio e contiene una farina più bianca priva di crusca che 
fermenta assai meglio , cd anche in egual peso rende 
assai più farina dell’ altro . Una libra di quest’orzo cot- 
ta in minestra apporta un eguale profitto di 3. libbre-» 
d’orzo comune, e la di lui coltura non esige maggiore 
diligenza di quella dell’ altro . L’ origine di questa pre- 
ziosa specie di grano si vuole che sia stata 1’ aver semi- 
nato dell’ orzo brillato come il riso , ossia leggermente 
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pestato in certo mortaio con pestello di legno guarnito 
di punte , mediante la quale azione si spoglia della sua 
corteccia e mondo rimane . Di fatto quest’ orzo fru- 
mentato non ha che pochissima crusca nelle soie punte , 
in que’Iuoghi cioè dove difficilmente si spaglia . V . Ve- 
getazione delle piante cereali Tutte le specie d’ orzo 
sono assai feconde e producono gran quantità di grani 
purché si osservino le regole della 

Coltura dell' orzo . L’orzo n. 2. e 4. si semina in au- 
tunno , come il fermento , in una terra' ben lavorata e 
ben concimata , e si chiama orzo primo ; un’ altra vol- 
ra il medesimo si semina di primavera . Questa stagio» 
re è la comune per l’altre specie . L’orzo stanca la ter? 
ra c l’esaurisce, e questa è la ragione per la quale fra 
noi non si usa di molto . L’ esperienza c insegna elio 
egli spossa più la terra di quello che faccia l’avena . Se 
si usassero per 1’ orzo quelle diligenze e quei lavori che 
s’usano per il fermento , frutterebbe assai più ; ma es- 
sendo 1’ orzo un grano mene prezioso del fermento, si 
negligenta c dopo dati 2. superficiali lavori si semina 
in una terra mediocre e piuttosto morbida che argillosa. 
Tutte le specie d’orzo producono una quantità di grani 
quando sieno poste in un terreno ben lavorato e ben_s 
concimato . Érror popolare si è che 1’ orzo ne’ terreni 
umidi si cangi in avena e che il grano marzengo si can- 
gi in orzo.Non me lo so persuadere per le ragioni scrit- 
te agli articoli Metamorfosi , e Degenerare . L’orzo cre- 
sce assai bene in una sabbia grassa e sassosa , c la farioa 
in questo caso diviene bianchissima . L’orzo riesce be- 
ne nei terreni donde siano state raccolte patate , rape c 
turneps , perchè è stato necessario di scavar profonda- 
mente la terra per cstrarne le radici e bulbi : l’orzo tro- 
va così il terreoo ben profondo e se ne approfitta , 
Qiiando I’ orzo si semina d’ inverno procurisi di farlo 
prima che si possa , acciò qhe crescendo c fortificando 
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si prima delle gelate possa a quelle resistere con mag- 
gior vigore. L’orzo teme il freddo e per ragione di que; 
sto quanto deve anticiparsi d’ inverno , altrettanto de- 
ve posticiparsi di primavera . Il tempo proprio è in 
aprile nei luoghi più freddi e montuosi , anche in feb- 
braio e marzo ne’ bassi e meno freddi , Miller riguarda 
come certo che l’orzo comune non è soggetto al tarlo , 
anche quando si trovi mescolato al formento che tarla- 
si ; ma per altra parte vuole che questo grano sia sog- 
getto al carbone. Anzi questo curioso osservatore so^ 
spetta, che la polvere del carbone del formento sia dan- 
nosa al 1’ orzo che tigne ; e di più che i bagni , che so. 
co così efficaci per difendere dal carbone il formento , 
siano inutili totalmente per l’orzo, il quale è soggetto 
altresì alla ruggine.Si è osservato che allora quando so* 
praviene un tempo caldo quando 1’ orzo al o. ?. comin. 
eia a spuntare, vale a dire un mese dopo che egli è stato 
seminato, 1’ orzo riesce molto pieno di carbone: ciò 
che si spiega per la troppo pronta e troppo abbondante 
vegetazione che cagionata vien dal calore , d’ onde ne 
sieguono gli ingurgitamene ed il travasarsi de’ sughi. 
Si deve credere costantemente buono il seminari’ or- 
zo in tempo secco . L’ umido è nocivo a questa se- 
mente. L’orzo ceppando più che il formento , bisogna 
seminarlo più raro e servendosi della novella coltura 
si colloca #?. pollici lontano un grano dall’altro. Bo- 
tnare riporta che a Berlino un grano d’ orzo messo nel. 
Ja primavera del 17 63. in una terra di giardino bene 
stabbiata gettò da principio un cesto d’ erba composto 
di più steli , che il coltivatore Kretzchmer separò dal 
gambo principale per trasportarlo nelle vicinanze: 
ognuno di questi gambi cosi trapiantato formò il pri- 
mo un nuovo cesto : fu questo anche diviso e avendo 
egualmente riprodotto , furono di nuovo suddivisi i 
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gambi ; cosicché rutti questi germogli cosi moltiplica- 
ti da un solo grano d’ orzo nello spazio di 18. mesi si 
trovarono aver prodotto più di 15000. spighe. Si di- 
ceva pure d’ un altro cesto d’orzo composto di 245. 
gambi , nelle spighe de’ quali si contavano più di 1800. 
semi. Miller vedendo la difficoltà d» spogliar! l’orzo del- 
la sua veste sotto il flagello, ha provato con effetto di 
lasciar caricare di rugiada i manipoli pria di chiudersi , 
e che questi manipoli ammucchiati si sono conservati 
sani per un anno senza fermentare : cosa quasi incre- 
dibile. V. Loppa. Deli’ orzo mescolato col Tormen- 
to se ne fa pane il quale é saporito , sano c rinfrescati- 
vo . Si chiama pane di carestia , perchè serve molto 
al nodrimento de’poveri agricoltori ed essendo più du. 
ro a digerirsi si ferma loro sullo stomaco e ne assorbi- 
sce per più lungo tempo gli acidi , cagione della fame. 
V. Grano me te Ilo , Macinare. Generalmente parlando 
le specie d’orzo s’ adoprano per farne il male ossia 
malto o dreccia, che è un grano germogliato, sec- 
cato al forno e macinato, il quale serve per fare la 
birra. V. Birra. Con questa dreccia si fa anche una 
bevanda simile alla birra facile a prepararsi. Si pren- 
de porzione di essa, vi si mescola farina di segala, 
e del miscuglio si fanno pani che si pongono a cuo- 
cere al forno . Quando si vuole far la bevanda , si fa 
infondere questo pane nell’acqua tiepidetta; questa 
infusione fermenta e in 24. ore forma un liquore acidu- 
lo rinfrescante e nutritivo . Questa è la bevanda delle 
truppe Russe e del basso popolo . L’ orzo è l’ alimento 
più antico, poiché le nazioni più antiche ne facevano 
uso e stima grande . La mietitura degli orzi era famosa 
presso gli Ebrei , come rileviamo dal Testamento vec- 
chio . Gl’ Inglesi in più malattie gravi antepongono il 
decotto d’ orzo ai brodi di carne. In ciò seguono ii sen- 
Diz.ccju.t.XV. T ti- 
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ti mento d’ Ippocrate che nei mali lo stimava grande- 
mente . Si può renderlo grato a diversi infermi conden- 
dolo diversamente secondo il loro gusto e disposizio- 
ni . E’ un alimento dolce e calmente . Si assicura che 
dosi eguali d’orzo , segala , riso , mandorle e zucchero, 
il tutto ben abbrustolito e triturato , messo in infusio- 
ne e fatto bollire come si fa il caffè , forma una bevan- 
da salubre e preferibile all’uso cotidiano del caffè , spe- 
cialmente per le persone di adusto e bilioso tempera- 
mento e che hanno troppo irritabile il sistema nervoso. 

Si chiama orzo mondo il granello dell’orzo quando è 
spogliato della sua tunica. Il migliore si stima quello di 
Vitry francese . Quello che viene d’ Allemagna è du- 
ro, quasi che rotondo , bianco, lustro e poco più gros- 
so del miglio, perchè ibmuljno nel comprimerlo I* ha 
macinato ed arrotondito. Si chiama orzo periato per. 
chè ha quasi la figura d’ una perla . Non svendo più di 
scorza, non comunica più d’acrimonia alle decozioni 
che si fanno con esso , Si mangia ancora in minestra • 
Se ne fa gran caso sulla Romagna. Varnier medico a 
Vitry esalta magnificamente I’ orzo del suo paese : egli 
lo descrive , un formentu fatto a guisa dell’ orzo , se? 
condo P esteriore figura, ma di gusto migliore e che 
lascia la scorza a differenza degli altri orzi : ne descri- 
ve la fecondità, la quale però non è portentosa, non ren- 
dendo che il dodici per uno; esorta a procurarne la pro- 
pagazione , tanto più che cotto in minestra, con ova o 
carne, con due libbre di quest’ orzo bollito in 3. o 4. 
pinte di brodo o d’ acqua basta a nodrire una diecina di 
persone, tanto egli s’ aumenta cuocendo . 

Orzo di Siberia. Quest’orzo si addatta non meno 
del nostrale, anzi più che il nostrale a qualunque ter- 
reno magro , arenoso ec. Richiede la coltura dell’ altr’ 
orzo ordinario , con questa differenza però che per se- 
minare di questo un dato tratto di terreno è sufficiente 



Digitized by Googk 




O R Z 2 fi 

la sola metà del seme , che vi vorrebbe a seminarlo 
d’ orzo comune . Matura 15. ed alle volte 20. giorni 
prima dell’ altr’ orzo seminato nello stesso tempo e pe- 
rò teme meno il secco . Il suo stelo essendo forte e 
corto è vantaggioso per far alzare le piante cereali o 
graminee seminate insieme. Due stala di quest’orzo 
che pesano 132. libre , essendo macinate rendono 80. 
libre di fior di farina , ^o. di farina inferiore ed il. di 
crusca , una libra sola si perde nel macinarsi ; che so- 
no proporzioni di peso maggiori e più vantaggiose di 
quelle che ricavansi dal grano . La prima di queste fa- 
rine produce un pane squisito , bianco e talmente ca. 
pace di mantenersi fresco , che in capo a 12. giorni è 
cosi buono e morbido quanto quello di grano il quar- 
to giorno, anzi più di quello di grano lievita e rigonfia. 

11 sig. proposto Lastri , che ha il merito d’ aver in- 
trodotto e propagato l'orzo di Siberia nella Toscana , 
ce ne dà qualche notizia di più nel suo Corso d’agricol- 
tura pratica tanto per la di lui qualità , quanto per l’ u- 
tilità e coltura che richiede . La spiga di quest' orzo è 
perfettamente l’ istessa della scandela 0 orzo a due ran- 
ghi di grani ; il suo seme poi si rassomiglia a quello 
dell’ orzo mondo con pochissima diversità . Egli lo de- 
scrive alla maniera Linneana per una 3. specie d’orzo 
notata dal Linneo : tìordeum Sibirìcum flosculis latera- 
libus masculìs aristatis , seminibus angularibus imbri - 
catis decorticatis , o secondo la frase Tourneforziana : 
Hordeum Sibirìcum distiebon nudum, spica aristata . La 
moltiplicazione ne è secondo varie prove del 34. per i. # 
superiore a quella di qualunque buon grano nei più u- 
bertosi terreni. 11 terreno più proprio per far la sementa 
dell’orzo di Siberia è quello di qualità grossa e situato in 
aria aperta per causa delle nebbie del mese di maggio . 
Questo terreno deve vangarsi nel mese di gennaio o a’ 

T 2 pri. 
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primi dì febbraio acciò abbia tempo di concocersi per 
ghiaccio. Giunto ii principio di marzo si fa la semen- 
ta nel modo seguente: si governi primieramente il ter- 
reno nella stessa maniera che suol governarsi per gl? 
altri orzi o fave nostrali; si apra poi con 1* aratro in_> 
solchi non tanto profondi , nei quali si getti il seme , 
ma rado del doppio di quello si farebbe dell’ orzo no- 
strale : ciò fatto si ricopra col marrone , osservando di 
non gettargli sopra tanta terra, ma lasciare il lembo 
del solco senza appianare, come suol farsi nella semen. 
ta del gran siciliano . Dopo la metà di aprile , quando 
sieno nate erbe salvatiche le quali potrebbero danneg- 
giarlo , si levino col sarchio , terminando allora d’ap- 
pianare il lembo del solco non bene spianato nell’ atro 
delia sementa ; e così resterà ancora rincalzato da quel, 
la nuova terra . Si potrebbe anche seminare a porche e 
magolati , ma così resta p : ù difficile il purgarsi in caso 
di bisogno dall’ erbe selvatiche e si consuma maggior 
quantità di seme . Accade questa sementa appunto nel 
tempo che se glion seminarsi le nostre fave marzuole , 
percò anco fra esse si può alla rinfusa gettar questo se- 
me, tacendovi poi bellissimi cesti e maturando nel tem- 
po de'le medesime fave ; ma hanno osservato i conta, 
dini che 1’ orzo seminato in questa maniera apporta poi 
danno alle fi.ve nel mese di maggio quando esse hanno 
ì fiori , i quali , come dicono , vengono abbattuti dal- 
le fila e foglie dell’ orzo per I* ondeggiamento cagiona- 
to da’ venti , e gli aduggiano colla loro ombra impe- 
dendo loro poter bene allegare. Perciò qualcheduno 
ha proposto di seminar piuttosto quest’ orzo in un cam. 
po vangato , col farvi un solco d’orzo ed uno di fave 
alternativamente, perchè così non si perde la caloria , 
e si assicura nel caso il più sfavorevole almeno una rac- 
colta . E’ da avvertire , che questo seme nasce e produ- 
ce a perfezione ii suo frutto anticipatamente agli altri 
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frumentacei , seminato nel tempo ancora deila sementa 
del grano ; resistendo a’ freddi e ghiacci, conforme si 
è osservato in tutti quegli anni in cui crudissimo è sta- 
to il freddo nell’ inverno , nè perciò è perito , ma tn 
bellissimi cesti si è fatto veder maturo ai primi di giu- 
gno . Si è ancora osservato che fa bene anche nei ter- 
reni non vangati , ma dopo il primo grano e con portar* 
vi qualche poco di governo . Può dunque farsi questa 
sementa e al principio dell’ inverno c al principio del- 
la primavera ; ma quest’ ultimo tempo è il migliore, 
rimanendo cosi assicurato dall’erbe selvatiche . E’ sta- 
ta fatta esperienza che anche seminato al principio dell’ 
estate in terreni assai freschi , matura il suo frutto nel 
principio di ottobre , ma assai più debole e in minor 
quantità . Bisogna ancora avvertire che questa sementa 
si faccia in luoghi non tanto esposti a’ volatili ed in 
•specie ai colombi o alle passere ; poiché nel tempo del- 
la sua nascita vien da laro molto perseguitato , e se in 
tali luoghi si semina, si guardi il seminato per alcuni 
giorni nel tempo che nasce , come suol costumarsi per 
li fagiuoli e per la canapa . Produce quest’ orzo la sua 
paglia di somma morbidezza , anche maggiore di quel- 
la dell’orzola nostrale e per conseguente di un ottimo 
cibo per le vaccine. Dopo replicate sperienze sull’ or- 
zo di Siberia si è potuto osservare che egli fa per tut- 
to , ma nei poggi specialmente è utilissimo, perchè 
quivi non si può Tingranare , onde serve per far l’alter- 
nativa col grano : oltredichè il grano non fa ordinaria- 
mente in dette terre più che il 6 . o 7. per stajo ; questo 
seme poi anche in poggio arriva a molto più . Si avver. 
ta però che vuol gran diligenza nel battersi e che vuol 
esser battuto a covoni a mano, non a coreggiato, e 
in giornate ed in ore calde, per la difficoltà che egli 
ha di uscire dalle catnerelle e la facilità di prender 
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Tumido. A proposito di che bisogna anche avvertire 
di non abbarcarlo umido , per causa specialmente della 
paglia che prende il tanfo; al che non avvertendo al- 
cuni contadini hanno detto che non T hanno trovato 
d’ uso per li bestiami ; mentre ciò veniva dal loro di- 
fetto . Questo seme è già felicemente introdotto per 
molti luoghi della Toscana ed oramai par sicuro che si 
dilaterà sempre più e porterà grand’ utile . Pochi nemi- 
ci egli ha avuto nella sua introduzione , anzi solamen- 
te quegli a’ quali per la loro negligenza non è riesciti 
tanto felice la raccolta quanto si pensavano . Ma costo- 
ro debbon considerare , che quand’ anche renda quan* 
tol’orzola, egli ha di più il vantaggio di segarsi 15. 
giorni avanti; di pesare io. o 12. libre più lo stajo ; 
di dar più farina e di non esser sottoposto a vuotarsi 
dopo raccolto , come fa Torzola ; e finalmente ha quel- 
lo del minor consumo di seme nel seminarlo „ 

Osmunda . V. Felce acquatica . 

Ospitalità!, Ospite. Io intendo con questo diziona- 
rio di fare un economo e non uno spilorcio , e tale Io 
farei se l’esortassi quand’ è in campagna ed in villeggia- 
tura , a chiudere la porta in faccia ad un amico che pas- 
sando dal luogo ove villeggi diverta al suo casino di 
campagna , e voglia fermarsi a pranzo o a dormire , e 
tanto meno se un galantuomo o dal tempo o daUe ac. 
que oda altro accidente del suo viaggio sia costretto 
ricoverarsi in casa sua . Guardimi il cielo che io l’esor- 
ti o ad usare una improprietà all’ amico od una mancan. 
za di ospitalità ad un galantuomo . Neghi pure l’acces- 
so o dia presto con buona grazia ed espressiva maniera 
il congedo a quei galuppini i quali a similitudine del 
Taccagni nelle sue comedie introdotto dal Fagiuoli fan- 
no professione di staccare questo e quello, e fanno r 
santi pellegrinaggi per insaccarsi in casa di chi o non 
hanno mai conosciuto o conoscono che superficialmente 



Digitized by Googl 




O S P 2P5 

c quando trovano una buona tavola ed un ospite corte- 
se , si prevalgono senza discrezione delia di lui gra- 
zia , lo mettono in lista per non dimenticarsene 1’ altr’ 
annoi c non mancano dell’annuale mensile visita, 
anzi ne spandono l’avviso agli amati confratelli galuppi- 
ni acciò trovino modi per introdursi e godere per par- 
ticipazione del privilegio del vivere al piatto altrui; e 
quando giunti sieno a porre il piè sotto la tavola osser- 
vano con precisione l’ istituto della compagnia , maci- 
nano a 2. palmenti , appoggiati a quell’ assioma , che 
quanto si mangia a casa altrui; è risparmiato a casa__» 
sua . Questi se vi piace escludeteli . 

Vi sono degli ospiti senza discrezione. Vi giungo, 
no al casino in campagna un giovedì , un’ora avanti 
pranzo senza previo avviso , e ad una tavola apparec- 
chiata per 2. portano il sopracarico di 4. o 6. persone ; 
il che v’imbarazza non poco; e quasi che i cavalli, i 
vetturini, gli staffieri fossero vostri buoni amici e com. 
pagni ve rinsaccano in casa a stripparvi con la discre- 
zione solita di tal gente incontentabile e dieci volte-» 
più delli padroni molesta e danneggiarvi più d’ una 
grandine e d’una siccità. In questo caso, se vi rie- 
sce averne un piccolo anticipato sentore , è cosa utile , 
quando il possiate, rifugiarvi a pranzo a casad’un ami» 
co fuor di paese , onde non trovandovi l’ orda indiscre- 
ta vada a portare la tempesta sulla tavola d’un altro. 
Caso che non possiate fuggirvene, si ricevono con bel- 
la cera. Si menano a spasso e quando sieno alla porta 
dell’ osteria della terra , raccomandateli caldamente 
all’ oste , il quale se sa il suo mestiere deve esser pro- 
visto per tutti i casi improvisi . II buon cuore però di 
molta gente non è capace di servirsi di questi strata- 
gemmi . Andiamo a ricercare mezzi più propri non 
meno efficaci. Contro quegli insetti , che chiamanst 
cavalieri del deate, efficace rimedio è la moderazione 
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della tavola . Questa sorte di gente non si accontenta 
del poco , cerca l’affluenza e la delicatezza . Una tavo- 
la economica fa nascere a questi la voglia di trovarne 
una migliore. Il dar da mangiare ad un affamato è opc^ 
ra della misericordia , il satollare un ghiotto è pecca- 
to mortale. Se P ospite che vi s’affibbia alle costole si 
contenta dell’onesto , pazienza; si mette nella prima 
riga, seè un ghiotto vi fugge e voi libero siete da un’ 
occasione di peccato . Se P ospite sia indiscreto servi- 
tevi di questo tomo del mio dizionario; mettetelo ad ar- 
te sopra un tavolino ove possa cader sotto le mani di lui, 
con un segnacolo a questa pagina medesima. Forse che 
vi darà di ftaso . Vedendo in queste pagine espresso il 
suo ritratto s’ emenderà e vi leverà presto di pena o se 
ne guarderà per un’altra volta . 

Giungono pure talvolta de’ forestieri , ai quali per 
la loro onoratezza , grado o per vostra verso loro ami- 
cizia vi fanno onore se si degnano di visitarvi , si deve 
ogni sorte di accoglienza e di rispetto . Se questo sia ua 
amico di confidenza non vi porta alcun sensibile sbilan- 
cio, onde le vostre provisioni stesse dimestiche suppli- 
scono all’impegno . Una bocca di più a tavola benché 
Improvisa non vi scompone , e posato che abbiate un 
tovagliolo dippiù ed un piatto di salame aggiunto e 4. 
uova toste che accompagnino P insalata fanno un poco 
di solennitàche si compisce con una botteglia di vino 
di Spagna o di Frontignano . Se poi sia una persona di 
soggezione , certamente che con un poco d’ incomodo 
deve scontarsi l’onore che ella vi fa . Un economo pe- 
rò fa con io. quello che un altro appena giunge a fare 
con 25. Economia è che la roba sia abbondante . Il vo- 
stro cuoco saprà farla comparire duplicata e triplicata 
senza una considerabile spesa . Chi è soggetto a questa 
sorta di visite tenga tutto in casa . La roba in casa co- 
sta la metà meno che il provederla col danaro contante. 
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L’orto vi somministrerà dell’erbe , la stalla vi darà del 
latte, la colombaia ed il pollaio vi daranno i volatili 
e le uova; e la dispensa , che deve essere fornita di salu- 
mi , presciutti, salami, mortadelle somministrerà qual- 
che piatto . Sia poi ella fornita di frutta nell’ aceto , di 
conserve, di funghi ec. per le quali cose ne avete le re- 
gole in questo dizionario . Vi sia la provisione di pi- 
gnuoli,di passolina ec.cose tutte che colla scorta del no. 
stro dizionario vi potete provedere di vostra mano e 
su i vostri fondi; ed eccettuatane la carne del macello 
e le spezierie , in giornata di grasso poca spesa avrete a 
fare . 

Sogliono gli economi la Dimenica fare almeno un 
pajo di piatti di consistenza e che durar possono per 
tutta la settimana, e s’ egli è d’autunno ancor 15. 
giorni . Es. gr. un grosso pezzo di carne alla brace , un 
gallinaccio alla dobba 0 piumentato,un pasticcio rifred- 
do ec. : queste durano per tutta la settimana. AI sovra- 
giungere dei forestiere due piatti di sostanza anno già 
in pronto . Un piatto di pesce marinato si conserva per 
molti giorni. Un piatto di funghi ben dissalati fa la sua 
comparsa , rinforza la portata cd è ben ricevuto in una 
tavola anche in giorni di grasso . I piatti verdi sono in 
uso e P ortaglia ve li somministrerà . Il vostro buon 
gusto e 1* industria del vostro cuoco saprà anche a quel 
poco che avete in pronto far fare una doppia comparsa . 
Un cuoco diligente in una tavola di 6 . persone fece fare 
a 6 . piccioni la comparsa di 3. piatti i quali sembraro- 
no ai commensali ben pieni e ben forniti . L’ industria 
del cuoco vi disfigura un piatto e metamorfosato ve lo 
rimanda in tavola ec. V . Minestra . 

Ospedali. V. Orina, Ventilatore. 

Osservazioni astronomiche. Vi sono certe osservazio- 
ni astronomiche che sono interessantianche a chi non è 

astro- 



Digitized by Google 




i 9 s . oss 

astronomo . Tali sono gli eccltssi , i passaggi di Vene- 
re o di Mercurio sotto al disco solare , ma per farle vi 
abbisogna qualche industria. Gli ecclissi del sole posso- 
no osservarsi per mezzo di vetri affumicati , i quali si . 
rendono tali facendoli passare sopra il fumo d’ una lu- 
cerna; ma come questo fumo si leverebbe via facilmen- 
te , bisogna applicarvi intorno un pezzetto di cartone 
sul quale poserà un altro vetro che si applicherà dal 
lato affumicato , unendo questi z. vetri per l’ orlo coni 
carta incollata . Allora a traverso ai vetri si può guar- 
dare il sole , senza offesa della vista . Quando si ha 
occasione di osservare il passaggio di Venere o di Mer- 
curio sotto al sole * bisogna che il cannocchiale sia po- 
tato su un piede , in modo che si possa dirigere verso 
si sole a misura che questo col suo moto si va sottraen- 
do dal campo del cannocchiale. A capo di questo si adatta 
un cerchio di cartone di 4. 0 pollici di diametro, che 
attornii questo capo e faccia ombra ne! campo del can- 
nocchiale . In seguitosi pone un pezzo di carta bianca 
sul cannocchiale davanti agli occhi per isminuire Ia_» 
troppa luce circondante . Allora si osserva 1 ’ astro col 
cannocchiale se è ben diretto, e si vede nell’ombra for- 
mata dal Cerchio che n’ attornia l’estremità uno spazio 
rotondo e luminoso, che è l’immagine de! sole : su que- 
sto spazio si vede Venere sotto la forma d’ una piccola 
macchia nera e rotonda circondata di giallo. Si vedono 
pure qualche volta altre macchie nere e sono quelle che 
sono naturalmente nel sole;ma si distinguono facilmen- 
perchè esse non cambiano di sito fra loro e sono sem- 
pre alla stessa posizione rispettivamente al centro del 
sole : laddove Venere e Mercurio si vedono cambiar 
di sito e avanzarsi a traverso l’ immagine solare. 

Osservazioni meteorologiche .- modo di farle utilmen- 
te , Bisogna osservare il barometro e il termometro 3. 

vol- 
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volte al giorno , cioè alla levata de! sole , poco dopo 
il mezzo giorno e la sera tra le io. e le 1 1. ore : non è 
male 1 ’ osservarli anche al tramontar del sole . Questi 
1. «‘strumenti devono esser collocati o in un corridoio 
0 in una stanza senza cammino ; inoltre un termometro 
rcaumuriano deve essere continuamente esposto all’ a- 
ria fuori d’ una finestra . Questo serve per conoscere 
il grado di calor diretto e riflesso , come pure di fred- 
do . Si sa che il barometro annunzia le mutazioni che 
devono seguire all* atmosfera , come si dice nell’ arti- 
colo Termometro , ma non vi è meno adattato il termo- 
metro ; e congiungendo le indicazioni de’ 2.istruroen- 
ti , i presagi non ne saranno che più probabili . Nelle 
disposizioni temporalesche il mercurio d’ordinario di- 
scende , in vece che lo spirito di vino 0 il mercurio dei 
termometri é sempre più alto, che non dovrebbe esse- 
re a quell’ ora , avuto riguardo anche al calore diretto 
o riflesso dell’ aria esterna . Quando si osservano i ter- 
mometri o barometri all’ entrar della notte , si nota__» 
1’ altezza a cui si trovano ordinariamente, 2.ore appres- 
so si osserva se si sono alzati o abbassati ; si nota anche 
questo , come pure si fa la stessa osservazione prima 
di andare a letto. Se lo spirito di vino è salito al disopra 
del punto notato, quando il mercurio non fosse disceso 
al disotto,è questo un sicuro segnale che la disposizione 
dell’ aria è procellosa , quando anche la notte fosse del- 
le più quiete e serene . Ma se il mercurio è disceso 
e lo spirito di vino è salito contemporaneamente , non 
vi può essere allora alcun dubbio . E’ vero che queste 
indicazioni possono sovente non realizzarsi , perchè 
Ja pioggia o temporale annunziato sarà portato dal 
vento o da altre cause in lontano paese; ad ogni modo 
non lasciano di esser utili in molti casi, nei quali è in, 
tcrcssantc il non essere sorpreso dalla impreveduta mu- 
ta. 
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ta zione dell’atmosfera , come sarebbe ne! tempo della 
raccolta e asciugamento de’fieni. Quando l’aria si scor- 
ge eccessivamente umida la disposizione dell’aria è 
allora procellosa ed è sovente accompagnata da tem- 
peste marittime . E’ pure essenziale il notare, la quan- 
tità della pioggia , la forza , durata edirezione del vena- 
to , il grado di umidità ec. servendosi a ta! effetto 
degl’intrumenti adattati e descritti in quest’ opera agli 
articoli ^tnemoscopio , Idrometro , cd altri. Non è 
guari possile il far buone osservazioni meteorologiche 
se non si tiene conto delle variazioni ed accidenti dell’ 
elettricismo che ora si sa avere la massima parte nei 
meteorici avvenimenti. 

Nel 17y2.il sig.Giovanni Bernoulli comunicò all’ A- 
cademia di Berlino 2. lettere scrittegli da! sig. Giaco, 
mo Bernoulli di Basilea , nelle quali gli si partecipava 
che il sig.de Burglen svizzero aveva scoperto a caso che 
un lungo filo di ferro teso per tutt’ altro fine nel suo 
giardino, suonava alcune volte lungamente quando 
il tempo voleva cambiare , e cessavano poi le vibrazio. 
ni quando il tempo o di pioggia o di sereno doveva es- 
ser costante , e che lo stesso era stato osservato dopo 
alcuni mesi dal sig. Haas, che tanto si rese celebre 
per la sua tipometria . A questo fenomeno di meteoro. 
logia rivolse le sue attenzioni il sig. canonico Gattoni 
di Como , il quale fece tendere alcuni fili di ferro dal- 
la sua abitazione sin alla cima d’una torre distante 150. 
passi e ve li attaccò a verghe grosse di ferro . Il risul- 
tato fu che d’ ordinario sentivansi le sonore vibrazioni 
annunziare ora la pioggia, ora il vento, ora il sere- 
no ; quali annunzi non mancavano mai di verificarsi ora 
il giorno seguente , ora alcuni giorni dopo. Quindi è 
che con una sufficiente pratica di questo nuovo meteo» 
rico istrumeoto si potrebbero cavare vari pronostici 1 

su 
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su di che ecco quanto ha potuto finora dedurne il sig. 
canonico Gattoni, i. I fili di ferro tolti dalla fabbri, 
ca non producono molto effetto, se non si arroventano 
di nuovo nel fuoco avanti di distenderli; e se i più 
grossi, ma crudi si stirino , non fremono quasi mai , 
c tanto peggio se siano grosse barre e non fili . a. Se 
ricotti per un quarto d’ ora si distendano a forra fino ad 
allungarsi più di un centesimo della loro misura , di- 
ventano sensibilissimi , ed in certe circostanze i più 
grossi sono i primi a concepire un suono gagliardo . 3. 
Sembra che quanto più restano esposti all’ aria tesi di- 
ventino migliori ; poiché i più vecchi e coperti di ru- 
bine sono sempre i primi a fremere e gli ultimi inuo- 
vi . L’ opposto succede se si coprono di vernice o s’in- 
bianchino collo stagno per ragione del grasso eh’ entra 
nella composizione . 4. Allo spirare de’ venti setten- 
trionali e meridionali fremono con suoni più intensi e 
forti , nè quasi mai tutti unitamente ; ciò che potreb- 
be forse derivare dal diverso diametro , cottura e ten- 
sione . 5. Prima che si cominci ad udire il suono , se 
si applicano i polpastrelli delle dita sopra il filo , sen. 
tesi un leggierissimo battimento interrotto, che ras- 
somiglia alla battuta del polso : indi le pulsazioni cre- 
scono gradatamente e si fanno più frequenti , in fine 
giungono al grado di non potersi più seguire col tatto , 
ed allora incomincia il suono. 6 . Diverso è il fremi- 
to spontaneo che si eccita ne’ fili metallici da quel suo- 
no , che rendono essendo pizzicati o battuti , perchè 
in tal caso rendono sensibile all’occhio 1’ oscillazione 
che coll’urto vi s’imprime; quando nel primo caso non 
vedesi l’oscillazione scorrere lungo il filo , i di cui mo- 
ti sono impercettibili c rapidissimi , non ostante che 
il suono sia così intenso c grande , come si avrebbe a 
batterlo con verga o pizzicarlo . 7. Non scntcsi il so. 

no- 



Digitized by Google 




3°s O S S 

noro fremito ne’ momenti de’ più forti soffi di vento , 
dai quali sono scossi i fili ; ma solo quando a giudizio 
dei sensi l’aria pare essere in calma . S. Il maggior 
suono sentcsi quando i fili sono d’ un sol pezzo , tanto 
più poi se attaccati a corpi elastici . La lunghezza de’ 
fili deve essere maggiore di 30. piedi . g. I suoni o 
non si hanno o si hanno quasi impercettibili sci fili so- 
no di altro metallo che di ferro, io. Un dolce mor. 
morio sentesi alcuna volta al tramontar del sole e do. 
po svaniti i crespuscoli , siccome anche al levar della 
luna ; nè altro allora indica che una copiosa ruggiada; 
e sebbene sieno lunghissimi i fili, come eranoquelli 
del sig. Gattoni , lunghi circa 350. piedi , stringendoli 
in tale circostanza fra z. dita quando trovansi nel loro 
più forte fremito perdono in qualche parte il concepito 
moto . 11. La tensiooe perpendicolare de’ fili non o» 
sta alla proprietà di cui parliamo . 12. Se sono isolati 
e tesi con bastoni di vetro , danno lo stesso fremito, 
ma meno sonoro ed assai minore con cordoni di seta . 
Accostandosi le nubi procellose si elettrizzano come 
ogni altro metallo isolato; nulla però può arrogarsi 
l’ elettricità in que’ suoni , come taluno potrebbe cre- 
dere; essendosi di ciò accertato il sig. Gattoni cogli 
opportuni sperimenti . 13. Se a cielo sereno sentesi 
nu muto ronzio a guisa d’ uno sciame d’ api » al- 
tro non accadrà che un poco d’ aumento nel moto dell* 
aria dominante, che sarà un favorevole indizio per 
la seguente giornata o si coprirà il cielo di nubi senza 
piovere , o si vedranno solo alcune goccie passaggiere ; 
ed in qualche caso la pioggia cadrà in poca distanza die- 
tro ai vicini monti . Una volta poi che il tempo siasi 
cangiato con pioggia , grandine 0 neve , per qualsisia 
furioso vento , più non sentonsi i fili . Se si sospende 
l’ acqua e voglia succedere il sereno , pare che il loro 

suo. 
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mono segua sempre i! movimento delle nuvole e se si 
cangia in vento di tram intana , quantunque nella bassa 
atmosfera non sensibile , i suoni diventano più gag! far- 
di e frequenti ; ma se si spiega al basso seguitano sem- 
pre i fremiti giorno e notte a brevi distanze tra un sof. 
fio e l’altro, c se verso sera si sospende il vento, al mat» 
tino sentonsi alle volte per ore intiere senza interruzio- 
ne . 14. Essendo il cielo d’ un azzurro estremamente 
carico, la pioggia è vicinissima , dice de Saussure ; ed 
in questo caso i fili 3. 4. ed anche 5. giorni avanti dan- 
no un fremito che cresce gradatamente e replica in mol- 
te ore del giorno e della notte, sino a che l’ultimo gior- 
no si sentono con suono più intenso , e quasi continuo 
sino al cader dell’ acqua o della neve; nel qual tempo 
cessa ogni segno e non ripiglia che al cangiarsi lo sta- 
to dell’ atmosfera prima anche che negli altri stromenti 
meteorologici divenga sensibile un tal cangiamento. ! 5. 
Quando certe nubi bianche ambulanti nell’ atmosfera 
passano immediatamente sotto il sole , e vedonsi in es- 
se seminati senz’ordine alcuni punti de’ varj colori dell’ 
iride , ed il fremito de’ fili è lungo e con voce p : ù fioc- 
ca del solito, la pioggia è allora vicina ed infallibile . 
16 . Mostrandosi il sole 0 la luna cinti di un alone o 
corona pallida , i fili fremono dopo due ore che ta. 
li pianeti sono alzati sopra dell’orizonte , e replica- 
no a distanti intervalli quasi sotto voce ; e ciò succe- 
de più spesso al finir dell’inverno sino a primavera-» 
molto avanzata . Qualche rara volta in tal C3so è venu- 
ta la pioggia , ma per lo più non vi è stata che un’ ab- 
bondante ruggiada o brina . 17. Un color rosso disper- 
so quà e là nelle nubi che vedonsi talora al tramontar 
del sole, è sempre preceduto da lunghe vibrazioni ne’ 
fili, 4.0 5. volte con fortisibili, principalmente nel- 
la notte avanti ; cd indica vento c sereno nel seguente 

gior- 
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giorno. All’opposto se questo color rosso è vivo ed 
uniforme, indica solo buon tempo; e se non è stato 
vario ne’ giorni precedenti , se ne stanno mutoli i fili. 
18. Se dopo il tramontar del sole il cielo sembri sgom- 
bro da ogni vapore e vedansi gli oggetti lontani più 
chiari che all’ ordinario, o che al tramontar il sole ven. 
ga tolto ai nostri sguardi da una quantità di nubi palli* 
de, giallastre e dense , ovvero ascondasi entro una_» 
nube di un ceruleo carico , ovvero che nel levarsi si 
mostri coperto di macchie , sempre si sentiranno sot. 
le dita dolcemente vibrare i fili che or non hanno suffi- 
ciente forza di produrre suono , ed or I’ hanno a pro- 
porzione del cangiamento più o meno avanzato per ca- 
der la pioggia. (Questi sono i fenomeni raccolti dal 
sig. canonico Gattoni . In quanto alla causa egli si con- 
tenta di escluderne varie , che potrebbero a prima vi- 
sta affacciarsi « tale sarebbe 1’ elettricità , la forza de’ 
venti , le alternative di caldo e di freddo producenti 
una dilatazione e raccorciamento ne’ fili . La cagione 
potrebbe forse a suo credere cercarsi nell’ umidità dell’ 
aria che agisce sui fili , come su un igrometro , oppu- 
re nella variazione del peso delle colonne d’ aria o dal 
solo movimento dell’aria stessa, solamente però sino ad 
un certo grado non ancora conosciuto. Non so che altri 
abbia finora data alcuna spiegazione di questi fenomeni. 
In tanto mi meraviglio , che non sia venuto alla mente 
il magnetismo , che forse è la sola o la precipua causa 
de’ medesimi ; almeno ve ne sono molti indizi, alcu- 
ni dei quali 1’ accorto lettore può ravvisare nei fenome- 
ni dal sig. canonico notati, ed in ispecie in questo che 
il ferro è il solo metallo opportuno ai medesimi . Ve. 
di Freddo , Giornale , Luna , Mignatta , Tioggia , Prr- 
saggio , Troverò} , I\ana , Tempo . 

Osservazioni microscopiche . V. Microscopio . 

O % 
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Ossicrato , (issimele . V. .Aceto . 

Ossifraga , Frigione, Frisone , Frosone , Spezza noc- 
cioli , lat. Cocotkranstes , fr. Gros-bec . E’ un uccello 
che nella sua fattezza assomiglia assai al fringuello nel- 
lo spartimento delle penne, massimamente nel color 
dell’ ale; è però più grosso un terzo e non di forma_s 
lunga, ma corta e piena . Ha il capo alquanto maggio- 
re di quel che porti la proporzione del corpo ; il bec- 
co corro e grosso s e nel suo ceppo cosi largo che for- 
ma quasi un triangolo considerata la larghezza e gros- 
sezza ; ha attorno l' occhio e la parte di gotto del bec- 
co un profilo di nero . E’ in testa di color gialliccio 
tirante al rosso, il pendio de! collo e di qua e di là è 
di penne bertine, la schiena è di bajo scuro , la coda 
è come si è detto del principio de! capo , biancheggian- 
do l’ultime di essa . Suole star l’estate per li boschi o 
alla montagna , calando 1’ ottobre al piano . Cova per 
le buche degli alberi , facendovi 5 . o 6. uova ; si pasce 
di semi diversi, particolarmente di canapa: mangia 
anco ciriege , olive e coccole diverse ; spezza i noccio- 
li mangiando l’anime di essi , d’onde ha preso il nome 
in qualche luogo ; dameggia gli occhi delle piante. Si 
prende al vischio e s’ ingabbia per valersene di richia- 
mo per la sua specie al paretaio, co! quale si piglia , e 
governasi come si è detto con seme di canapa , panico, 
scajuola e simili ed è buono da mangiare . S’ usa te- 
nerne nell’ uccelliere , quando però non siano assai pic- 
cole ; che in quel caso non vi sta bene perchè dà fastidio 
agli altri uccelli. Non canta in modo che quel canto 
possa esser in stima . Vive quanto i fringuelli poco più 
0 poco meno . Se ei vi dia un pizzicotto col suo b?cco , 
vi fa portare il segno per qualche giorno ; perciò biso- 
gna usar cautela quando si maneggia da vivo . 

Osso , lat. Or, fr. Or . L’ ossa sono quelle sostanze 
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animate che servono a sostenere tutte le altre parti de! 
corpo de^li animali , Le ossa servono ad ingrassare la 
terra sieno di che animale si voglia . Colleossa si fa un 
bel nero che chiamasi nero d’osso . V. TS^ero. 

Ter ammollire le ossa. Varie sono le ricette che per-, 
ciò si propongono . i. bisogna prendere allume di roc- 
ca e si fa fondere sul fuoco , mettetevi poscia acqua ro- 
sa e cenere setacciata ben fina , In questa mescolanza 
lasciate a molle l’osso o l’avorio per 24. ore . Facendo- 
li poscia bollire nell’ acqua chiara riacquisteranno la_* 
primiera durezza. 2. Distillate nella storta parti egua- 
li di sai comune edi vitriolo romano ben pestati ; nel- 
lo spirito che uscirà da questa distillazione mettete le 
ossa ad ammollire . Diverranno come la cera . 3. Fate 
macerare del ramolaccio e del marrubbio nell’ aceto j 
mettetevi entro fossa e seppellitele nel letame di caval- 
lo . Dicesi che il sugo di sedano o sellerò e di millefo- 
glio ammpll'scano le ossa . 4. Mettete le ossa in suga 
depurato di limone sutie ed in poco tempo si ammolli- 
ranno tanto che potrete modellarle sotto lo strettoio. La 
lisciva cavata dal sale a dalia pianta detta nel Tucatmn 
, la quale è una specie di soda, ammollisce le 
ossa. Limoni sutie si chiamano nel Paraguai cerca spe- 
cie di iitnoni piccoli , il di cui sugo è potente ed assai 
penetrante , 5. Ponete a smorzare calce viva oelforinaj 
c quando l’acqua sarà riposata , mettetevi tartaro Q ce- 
nere gravellata in infusione nella detta acqua per qual, 
che tempo; dopo filtratela . Conviene aver preparata 
la raspatura degli ossi , la quale metterete in infusione 
in quest’ acqua a freddo; agg ugnerete il colore secon- 
do il vostro piacimento , e quando le raspature saranno 
disciolte e ben ammollite , gettatele tutte in modelli : 
se il lavoro levato dai modelli è molle, per indurirlo 
si mette in aceto . Questa maniera serve ancora peram- 

mol. 
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mollire e gettare le raspature di corno . 6 . Pigliate ce- 
neri gravellate e calce viva parti egual ; ; fate lisciva for- 
te e mettete dentro raspature d’osso o di corno e lascia- 
tele bollire bene ; aggiungetevi subito il colore che_» 
vorrete e gettate tutto rei modelli . In generale i li- 
quori acidi producono quest’effetto. Nelle memorie 
dell’ Accademia delle scienze si trova che il siero acido 
ammollisce l’avorio . (guanto più ammollirà le ossa? 

Ter imbiancare e digrassare le ossa . Acqua di calce 
solitaria o mescolata colla crusca imbiancano le ossa , 
facendogliele bollir entro. Si avverta che bisogna schiu- 
marle sempre; ovvero polite le ossa dai nodi, farete una 
lisciva forte di ceneri e di calce, e ad un secchio di 
questa aggiugnere 4. oncie di allume ; mettetevi a bol- 
lire le ossa per lo spazio di un’ ora , dopo levate il sec- 
chio o la caldaja dal fuoco , e lasciate che il tutto si 
raffreddi , di poi si fa seccare all’ombra . Per la più bre- 
ve digrassate bene 1’ osso e gettatelo sul tetto alla ru- 
giada . ■ 

Imbiancare le ossa degli scheletrì . Si prende uno di 
quei barili i quali hanno servito a contenere le aringhe 
salate e vi si mettono dentro le ossa di uno scheletro 
scarnate in gran parte , ma che abbino ancora qualche 
poco di carne e di sangue . Le ossa per esser imbianca- 
te non devono essere nè troppo tenere , nè troppo dure. 
Le più atte a prendere un bei bianco sono quelle d’ un 
soggetto di 20. a 25. anni . Nelle gallerie de’ curiosi 
si veggono degli scheletrini di sorci , uccelli, anima- 
letti , nei quali non si può a meno che ammirare la sup- 
posta estrema pazienza di chi gii ha ripuliti . Eppure si 
hanno facilmente senza altra fatica che quella di metter 
1’ animale in un formicaio, dove le formiche portano 
via tutta la carne e vi lasciano l’osso . 

pegole per tingere le ossa , che vagliono anche per 
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l'avorio e il legno . Primieramente infondete nell’ ace- 
to , lisciva ed anche acqua per 7. giorni limatura di 
rame, allume di rocca e vitriuolo romano. In questa 
infusione lasciate a bagno ciò che volete tingere per 2. 
o 3. giorni . Prendete parte di quest’acqua, aggiun- 
getevi allume di rocca e quel colore che voi volete . In 
questa second’ acqua fare bollire ciò che vi piace e ne 
riuscirà colorito . Per l’avorio sarebbe bene preparar-, 
lo, facendolo bollire in un piccol bagno composto d’ac- 
qua comune , nitro e copparosa ; sortendo caldo dai 
bagno si mette alla tintura . 

Tingere le ossa in nero . Per 22. ore fatele stare a ba- 

«J 

gno ìd aceto forte . Aggiungetevi poscia noce di galla» 
mallo di noce , scorza di pomo granato , orpimento e 
vitriuolo, tutto ridotto in polvere ; fate che il tutto 
bolla fino a tanto che le ossa abbiano preso colore : aU 
lor 3 aggiungetevi ca'ce , salnitro e solfo parti eguali . • 

Tingere in verde di smeraldo l osso e C avorio . I» 
buon’ acqua forte mettete tanto verderame , quanto no 
può mangiare ed in questa soluzione fatevi stare per 1 2. 
ore l’avorio 0 l’osso . Ovvero procuratevi 3. boccali di 
forte lisciva di ceneri di sarmenti, aggiungetevi un’on- 
cia di bel verderame , un pugno di sai comune ed un 
poco d’allume di ro’cca ben chiaro , fate bollire ogni ccu 
sa fino alla dimnuzione della metà; appena comincia 
a bollire cacciatevi en-ro il. vostro avorio ed ivi Io lasce. 
rete fino a tanto che sia co oritoa vostro genio. 

Tingere le ossa in verde . Prend-ete allume di rocca__* 
parti 2. , allume di piuma parte 1. , fateli bollire nell’ 
aceto 0 nell’ acqua comune . Non cosi testo la compo- 
sizione bolle gettatevi le ossa e fatele bollir tanto che 
la mistura sia ridotta alla metà . Dopo che ne caverete 
le ossa e le laverete in una dissoluzione di verderame 
in lisciva di sarmenti e d’aceto ben forte > voi Uscerete 
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\i ossa in. questa tintura fin a tanto che abbiano preso 
colore a vostro genio . 

Tingere le ossa di quel colore che si vuole . Si faccia- 
no primieramente bollire le ossa in acqua alluminata , 
•di poi si mettano a bollire in un’ acqua, ove siavi entro 
od urina o acqua di calce e quel colore che più vi piace . 
Le ossa si lasciano bollire là entro fino a tanto che ab- 
biano preso colore . 

Colorare le essa degli uccelli cd altri animali. Se si 
mescola radice di robbia agli alimenti, a capo di qual- 
che tempo le loro ossa restano tinte in rosso : le ossa 
più dure sono quelle che si coloran meglio e resistono 
alle prove : il midollo e le parti molli restano col loro 
naturai colore . 

Come sì tingano le osia e se ne faccia una pasta colora, 
la da modellarsi nelle forme . Fate bollire in una gran 
pentola nuova in sufficiente quantità d’acqua 12. libre 
di calce viva ed una libra d’allume calcinato . Essen- 
dosi diminuita 1‘ acqua d’ un terzo voi vi aggiungerete 
2. libre di calceviva e farete bollir ta-nto la mistura che 
ella sostenga un uovo . Allora avendo ritirato da! fuo- 
co il liquore Io filtrerete» Dippoi piglierete 12. fibre 
di quest’ acqua e mezza libra di brasile raspato, con 4. 
once di ritagli di scarlatto e farete bollire il tutto per 
mezzo quarto d’ora a fuoco lento. Dopo voi leverete 
ciò che sarà chiaro e netto , e lo metterete in un vaset- 
to a parte ; dippoi voi metterete acqua come prima , 
ma un terzo meno , sullo scarlatto e sul brasile, ed 
avendo fatto bollire il tutto voi decanterete la tintura e 
la metterete coll’ altra , e continuerete cosi a far bol- 
lire e mutar 1’ acqua fin a tanto che esca colorata . Fi- 
nalmente voi piglierete le raschiature dell’ osso che ab- 
biano bollito prima nella sovrastata mistura e che 
sieno ben nette > c le metterete in un matraccio con_> 
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quantità sufficiente del liquore tinto , e porrete il mj« 
traccio a fuoco di sabbia fino a tanto che l’acqua sia to- 
talmente svaporata : ciò che voi ripeterete tante volte , 
nuova acqua aggiungendo infino a tanto che 1’ osso 
sia diventato molle come pasta. Questa voi cacce- 
rete nelle forme a vostro piacere . Poi fascerete sec» 
care per un giorno o più , secondo che lo giudicherete 
necessario e per rendere poscia la materia solida fatela 
bollire in acqua d’ allume e nitro , e date compimento 
all’ opera con farla friggere nell’ olio di noce , Ss vo- 
gliansi le figure, le cornici, i bassi rilievi tinti d’ al- 
tro colore, in vece del brasile e dello scarlatto ser- 
vitevi d’ altri colori . V. Colore , Legno , Tintura ec. 

filtro modo di fondere e gettare le ossa . Prendete I. 
libra o più di calce viva , fate bruciare in essa tante os. 
sa quante vorrere ; cavatele e ridotte ir polvere sotti- 
lissima , passatele per un setaccio . Prendete una par- 
te di questa polvere ed una metà di calce viva parimen- 
te in polvere; mescolate coteste 2. polveri insieme ; 
dopo di ciò fate sciogliere del bitume in un poco di vi- 
ro . perchè si sciolga più agévolmente e mettetevi do- 
po le ossa ; menate e rimenate il tutto fintantoché ab- 
bia acquistata fa consistenza di brodo freddo diceci. 
Allora gettate la materia nei modelli , che avrete unti 
prima con o : io, massimamente se siano fatti di carto- 
ne . Lasciateli ivi seccare e r-ffrcddare , e non li cave- 
rete fintantoché non siano passate 24. ore, e la pasta 
diverrà dura come 1 ’ avorio . Nell’ ultimo scioglimen- 
to o fusione potrete aggiungere quel colore che sia di 
vostro piac : mento , per esempio il rosso col cinabro o 
minio, il turchino coll’ azzurro , il verde con verde- 
rame e cosi in ordine agli altri colori . Potrete fare il 
lavoro, che vi piacerà. 

Vtiliti che si può ricavare dalle ossa per alimento : 
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esperienze del sìg. Changeux. Si sa che colla macchina 
di Papino si ammolliscono leossa e si riducono ad una 
gelatina alimentare ; ma quest’ invenzione di cu! molto 
si parlò a principio , non ha prodotti tutti li vantaggi 
che se ne aspettavano » V. Tcntola Tapiniana . Si è 
preteso che tali ossa potessero cosi servire di nutrimen- 
to agli uomini ; ma di raro quest’ esperienza riesce : 
e quando le ossa sono ammollite a segno di essere man- 
giabili} il gusto empireumatico ossia il saper d’ ab- 
bruciato le rende sempre disaggradcvoli e assoluta- 
mente inutili » Secondo la nostra teoria sarà agevol co_ 
sa il cangiare le osSa degli animali in unasostanza nutri- 
tiva eccellente e di cavarne de’ sughi o brodi egualmen- 
te salubri e più delicati che i brodi cavati dai muscoli 
■e dalla carne . (£uest’ oggetto cotanto importante per < 

1’ umanità merita ben le nostre considerazioni . Le_s 
ossa sono composte di 2. parti * ossia di 2. sostanze : 
una è gelatinosa e nutritiva} ed è per quanto ho potu- 
to assicurarmene) la parte più pura e più atta a dare un 
buon sugo ; non contiene > siccome i muscoli , del 
sangue grossolano e degli umori d’ ogni specie; è ac. 
compagnata da un grasso dolce che chiamasi midolla, 
e la sua natura è una IinFa ben elaborata» L’ altra spe- 
cie di sostanza che compone le ossa è una terra seleni- 
tosa o calcare : questa serve rii base e loro dà la durez. 
za . Nella macchina di Papino la violenza eccessiva del 
Fuoco confonde insieme le 2. sostanze; e la terra che 
v’è in molta abbondanza è assai nocevole allo stoma- 
co » Il pane che ne’ miseri tempi della lega fecero i Pa. 
rigini con ossa di morti peste e macinate cagionò lo- 
ro delle malattie terribili , peggiori della fame stes- 
sa . Or quando pure si fosse perfezionata la suddetta 
macchina, il che non èperanco riuscito , e si fosse 
resa capace non solo di ammollire, ma eziandio di scio- 
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glier perfettamente le ossa , non sarebbesi con tuttoció 
procurato aeli a uomini un bene tanto grande , quanto si 
sperava • Ma ove le ossa riducansi in uno stato da sen- 
tire I’ azione d’ un caldo mediocre, e tale che solamen- 
te sciolga la parte nutritiva , otterrassi l* oggetto che 
Papino proponevasi , immaginando la sua macchina. 
Io ciò ho tentato in conseguenza della riferita teoria . 
Ho limate delle ossa di differenti durezze e ne ho mes- 
sa la limatura in pentole comuni a un assai mediocre 
fuoco : tutte queste ossa dopo un brevissimo tempo , 
vale a dire in meno d’ un’ora di ebollizione mi hanno 
date delle gelatine saporite e ristoranti quanto quelle , 
che traggonsi dalla carne. Le grosse lime de’ fabbri 
sono ottime per limare le ossa de’ grossi animali, co- 
me de’ buoi, de’ vitelli ec. , e alcuni cucchiai di que- 
sta limatura o polvere daranno una quantità grandissi- 
ma di gelatina . Ciò s’ ottiene reiterando I’ ebollizio- 
ne o I’ evaporazione della parte alimentare contenuta 
nella limatura . La gelatina sarà in ragione della divi- 
sione dell’ osso ; pertanto se la limatura non sarà ah* 
bastanza fina , non se n’ otterrà che poco estratto , o 
vi sarà necessario un fuoco più considerevole , un’ebul- 
lizione più continuata , e una più abbondante quantità 
di limatura . Ho osservato che quando il fuoco mette, 
si sotto la pentola , I’ operazione riesce più pronta- 
mente; poiché il fuoco agitando la materia le fa pre- 
sentare al dissolvente tutte le superficie, il che accelera 
la dissoluzione . Tal gelatina si condirà col salee se 
si vorrà c >n aromi . Le feccie della limatuca bolIita__, 
depongonsi al fondodella pentola o della caffettiera a 
misura che il liquore si raffredda e si coagula : si sepa- 
rano allora col coltello e non è punto necessario passar, 
lo allo staccio . Le piccole ossa de’ volatili devono es- 
sere pestate per ricavarne il sugo per mezzo deli’ ebul- 
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lizione , e in questo processo danno un sugo delizioso . 
La medicina può trar buon partito da queste gelatine ; 
facendole amministrare negli sfinimenti , rilasciamenti 
o altri mali , ne’quali abbisogni di forti ristoranti . Ma 
anche tra i sani , quanti infelici che non possono com. 
prare la carne , non potrebbono con poca o niuna spe- 
sa valersi delle ossa che restano a’ macelli o che getran- 
si fuor delle cucine o che avanzano alle tavole de’ ric- 
chi? Le ossa che sono state bollite sono egualmente-» 
proprie che le altre per ricavarne del sugo sostanzio- 
so . Parlammo pocanzi del pane fatto a Parigi con os- 
sa di morti triturate : lo stesso leggesi avvenuto al- 
trove in occasione di lunghi assedi i tal pane è sempre 
stato nocevole , perchè Io stomaco umano , differente 
da quello degli animali voraci, non è capace di estrarre 
dalle ossa la parte nutritiva , che contengano ; ma va» 
lendosi ora delle nostre osservazioni potranno gli uo- 
mini in simili sventure cavare un miglior partito da 
questi estremi rifugi. Devesi però osservare , .che 
nelle ossa assai vecchie talora la parte nutritiva non è 
più buona , la midolla è rancida c quando siano state 
lungo tempo sepolte nella terra o esposta all’ aria libe. 
ra , sono guaste e corrotte; cosicché altro più non 
hanno che la parte selenitosa. Ma v’ hanno pur dell’ 
ossa che contenendo poca midolla , anche dopo un lun- 
go disseccamento , danno col metodo indicato un otti- 
mo alimento. Possono pertanto tali ossa conservarsi 
lungo tempo per farne uso quando siavi il bisogno ; c 
gioverebbe forse empierne il fondo de’ vascelli ove 
d’ ordinario mettesi della ghiaia o altro corpo inutile : 
in caso di un bisogno , che non è raro nc’ lunghi viag- 
gi sul mare , servirebbono d’ un ottimo compenso . 

Osservazioni sopra i' uso de' sali fosforici cavati dal. 
le essa nelle arti e sulla formazione delle pietre preziose . 
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Digitized by Google 




V 



Del sig.Struvc. l a quantità d’acido fosforico eh: pùo$- 
si cavar dalle ossa è grandissima sopratuteo quando l’a- 
cido non si desideri in uno stato di purezza } e i mez- 
zi di ottenerlo sono assai economici . Quando le circo- 
stanze non vogliono che quest* acido sia intieramente 
privo di terra , basterà prendere 1. libra d’ acido vitrio- 
lico concentrato , dilungarlo con acqua e farne uso con 
I. libra e mezzo di ossa calcinate ; il liquore che si ot- 
tiene, siccome è noto a* chimici , si svapora a consi- 
stenza di olio e si separa la selenite che si precipita irt 
sul principio della svaporazione . Le ossa sono un sale 
terreo fosforico con eccesso di terra ; se si 3ggiugne una 
quantità d’acido vitrolico sufficiente onde saturar que- 
sta terra , quantità poco considerabile , svaporando i! 
liquore si otterrà un sale terreo fosforico. Se poi si ag- 
giunge una quantità d’acido vi trio lico maggior di quel- 
la che è necessaria per saturare la terra , svaporando il 
liquore si oteerrà un sale terreo con eccesso d’ aeido 
fosforico, il quale vetrificando formerassi un Vetro di 
circa la metà di peso di quello total delle ossa, a cagio- 
ne della terra che contiene . Questo vetro può riuscir 
utile nelle arti siccome si può giudicare dagli esempi 
seguenti , sebbene io sia persuaso che sarà faci! cosa in 
avvenire di trarre dalle combinazioni fosforiche ancor 



maggiori Vantaggi . Questo vetro fuso con selenite os- 
sea , con gesso o terra calcare forma un vetro più luci- 
do e duro quanto il migliore cristallo; e siccome si può 
combinar facilmente con i colori metallici, esso potreb- 
be agevolmente servire per farne cristalli colorati del 
più vivace splendore . I a grande facilità con cui si fon, 
de lo rende proprio o prima d’ essere arroventato o do* 
po d’ esserlo stato , a ricevere le impressioni che più 
aggradano , e a servire per conseguenza a molti usi a’ 
quali sarebbe necessario il bulino. Questa medesima 
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fusibile proprietà lo rende parimenti proprio alla pit- 
tura sul vetro , sullo smalto e a’ colori in ismalto ge- 
neralmente, e nello stesso tempo riuscirebbe agli smal- 
tisti ed a’ pittori sullo smalto di una grandissima utili- 
tà segnatamente per que’ lavori la natura de’ quali vuo- 
le che si espongano a piccoli gradi di calore . La faci- 
lità di smaltare con questo vetro somministra alla chi- 
mica ed alla economia un facilissimo mezzo onde co. 
prir di vetro i vasi di metallo , che ne’ laboratori e nel- 
lecucine si sogliono adoperare. Quindi pure siccome 
la fusibile qualità di questo vetro procura il prezioso 
Vantaggio d ’aver de’vctri solidi non mai sparsi di quel- 
le bollicine che si osservano ne’ vetri ordinar) , quesM 
preziosa qualità unita alla bianchezza e diafaneità di 
vetro lo rende assai proprio a farne de’ vetri da oc- 
chiale ; oltrecchè in questa maniera far se ne potrebbe- 
ro di gran diametro e perfettissimi . A tutto ciò s’ ag- 
giunga ancora, che siccome questo vetro fondesi al fuo- 
co senza andar soggetto a sensibile perdita riguardo al- 
la fusibilità , e siccome è molto risplendente e pesan- 
te ; è cosi assai probabile cosa che si possano con esso 
far pietre preziose artifiziali di tale peso , splendore z 
durezza , che uguaglino le vere gemme, che siccome le 
vere gemme godano d’una semplice rifrazione, e proba- 
bilmente non ne siano differenti, segnatamente quando si 
preparassero per via umida coll’ apparato d’Achardjim- 
perciocchè le gemme sembrano essere un prodotto dì 
fosforiche combinazioni, in cui domina l’argilla pura e la 
terra calcare AI dire del Bergman le pietre preziose sono 
composte di terra argillosa, di terra vitrificabile e di ter- 
ra dalcare;e avendo noi tentata la combinazionedi queste 
terre coll’acido fosforico, n’ abbiamo ottenuti de’ vetri 
durissimi, risplendentissimi e quanto mai sodi e compat- 
ti. Perqttenerli della maggior durezza possibile sarebbe 
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utile di frammischiarvi dell’acido fosforico il meno che 
si può, e quindi aumentare l’intensità del calore coll’a- 
ria detìogisticara . 1 vetri che già s’ ottengono in que- 
sta maniera co! solo uso del cannello , Cbalumeau sono 
ditale durezza, che come i diamanti valgono a ta- 
gliar P altro vetro ; dal che si può ragionevolmente e 
di leggieri congetturare della durezza delle gemme 
fattizie , che potran farsi . Si dice che il sig. Croharè 
abbia ritrovata la maniera di unire coll’ acido fosforico 
piccoli pezzi di gemme e farne una mole maggiore. La 
combinazione della terra calcare coll’ acido fosforico 
può servire ottimamente a questo uso (a) . I vetri fos- 
forici sopracarichi d’ acido , non altrimenti che rutti 
i sali neutri forforici saturati d’ acido per eccesso , i 
quali con poca spesa ottenere si possono combinando un 
sale coll’ acido forforico per via secca , possono riuscì» 
re di grandissima utilità a tutti gli artisti , cui spetta 
maneggiar oro . Gli orefici , i coniatori di monete ec. 
provano soventi volte gran pena per raddolcir questo 
metallo, névi possono ben riuscire col fonderlo diver, 
se volte col mercurio sublimato , col nitro ed anco per 
mezzo della copella ; le quali difficoltà obliarono più 
d’una società a proporre considerabili premi su di que- 
sta materia senza averne mai ricevuta istruzione sod- 
disfacente. Noi abbiamo scoperto che i vetri con ec- 
cesso d’ acido fosfòrico e sopratutto i sali neutri fosfo- 
rici con eccesso di acido hanno la proprietà di raddolcir 
l’oro il meno duttile ed un' altra proprietà che posseg. 
gono in grado eminente , cioè di sciogliere e modifica* 
re tutte le sostanze che possono rendere 1’ oro poco 

dut- 

(a) Il sig. Giobert nota qui un' altra proprietà del vetro 
fosforico , che è di essere il più elettrico che sj conosca fin 
ora : quindi quali progressi non deve aspettarsi la fisica da* 
vetri proposti dal sig. Struve ? 
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duttile. Noi abbiamo allegate quattro parti di oro con 
una parte di stagno , e fatta fondere la mistura con un 
sai neutro fosforico saturato d’ acido con eccesso , e 
fra poco tempo ne abbiamo ottenuto un oro assai mal. 
leabile. Questa scoperta comunque poco importante 
possa comparire agli occhi de’chimici, non può a meno 
che interessare moltissimo tutti gli artisti , i quali 
rei lavorare l’oro hanno ineontratedi queste tali difficol- 
tà . Le combinazioni fosforiche acide per eccesso spie- 
gano una grandissima e singolare energia sullo zinco, 
© in conseguenza di tale proprietà possono servire co» 
modamente a separare lo zinco da! rame ; a quest’ og* 
getto ba-'terà fondere 1 ’ ottone con una combinazione 
fosforica saturata d’ acido per eccesso , per es. con un 
sai neutro fosforico acidulo , e della polvere di carbo- 
ne:si conserva la mistura in fusione sintantoché la fiam. 
ma fosforica diminuisca ; e allora Io zinco contenuto 
nell’ ottone è intieramente distrutto , e si ottiene un 
ottimo rame rosso che in questo cangiamento perde_» 
circa un quarto di suo peso . Se la dose de! sale fosfo- 
rico è molto tenue , oche si conservi la mistura in fu- 
sione per poco tempo , si ottiene un bel similoro assai 
duttile, e che per questa sol qualità dee riuscire pre- 
zioso alle arti . I vetri , i sali fosforici e 1’ acido fosfo- 
rico in avvenire potranno fuor d’ ogni dubbio servire 
per fare nuove misture metalliche ; e a questo riguardo 
già si possono consultare alcune belle sperienze di Mar- 
graff sopra la maniera con cui si comportano l’ammo. 
niaco fosforico sul piombo e Io stagno. Al diredi qual- 
che autore il regolo d’ antimonio fuso con dell’alcali 
vegetabile fosforato dee aumentare di peso , e al dire 
di altri si forma un vero Siderim ferro fosforato , ag- 
giugnendo dell’ acido fosforico ad una dissoluzione di 
ferro. Secondo il sig.Pott il mercurio precipitato dal suo 

di s • 
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dissolvente con 1’ intermezzo dell’ ammoniaco fosfori, 
co , distillandolo somministra un mercurio di color 
d’ oro ; e se si volessero operare nuove combinazioni } 
il più sicuro mezzo sarebbe probabilmente di scioglie- 
re i metalli di poco valore come il ferro , il piombo , 
il rame , il manganese con I’ acido che loro è proprio ; 
quindi aggiugnervi dell’ acido fosforico , lasciare la mi. • 
stura lungo tempo in disgestione, precipitarla con un 
alcali e ridurre il precipitato . L’ acido fosforico final- 
mente unito in piccola quantità adc dissoluzioni metal, 
liche le rende proprie a somministrare, precipitandole 
coll’intermezzo d’un alcali, de’ colori preziosi nella pit- 
tura sugM smalti , attesa la grande proprietà fusibile-» 
d’essi. Queste osservazioni bastano per mostrare l’im- 
portanza di tentare sperienze con i sali fosforici e l’uti- 
le che ne può derivare . Chiunque vorrà occuparsi di 
simili ricerche è certo di fare continue scoperte utili 
3lla chimica ed alle arti . V. 'Platina , 

Di molta utilità sono le ossa nei commodi deliavi- 
ta , oltre li usi in medicina . Ci serviamo delle ossa per 
fare manichi di coltello, calamai, cucchiai ec. petti- 
ni, stecchi, puglie, le quali cose si vendono meno 
care che quelle fatte d’ avorio . L’ osso di seppia serve 
agli argentieri per farne delle forme , ove colare i me- 
talli ; delle ossa di montone calcinate si servono i gio- 
iellieri per nettare le pietre , i librai per togliere l’uq* 
to dalla carta . 

Osso di balena . V. Balena . 

Osso de' frutti . V. T^occiuolo , 

Osteria , Oste. All’articolo Ebkriacbezza ho par- 
lato ai contadini che dalle osterie sogliono di rado 
uscir fuori senza la compagnia di una buona scimmia , 
con danno di loro stessi, della famiglia , del padrone 
e del pubblicoj ed ho suggerito un modo onde senza 

to- . 
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togliere le osterie , Se quali dappertutto sono necessa- 
rie , massime nelle terre , si tolga il vizio dell’ebbrie- 
tà che purtroppo regna c nelle ville ed in città. Ora 
parlo ai gentiluomini , i quali o per accidente o data 
opera debbono servirsi de’ pubblici alberghi o per ri- 
storarsi dal viaggio o per ripararsi da un cattivo tem- 
po o per attendere che un torrente che loro attraversa la 
strada» si calmi e dia passo . V osteria come un luo. 
go aperto a chiunque è soggetto a mille pericoli . Non 
vedrò giammai un galantuomo trattenersi per ispasso 
continuamente o sulla porta o nel portico dell’ osteria 
a vedere chi va e chi viene . Quel tale che cosi fa , egli 
è un ozioso , e se è ozioso non può essere qualche cosa 
di buono ; e se lo fosse sarebbe un miracolo . Ivi se 
non vi sono vi possono essere e spie e malandrini ed 
assassini e truffatori e giocatori e beoni e simil sorta di 
gente ; per lo che io non vi posso abbastanza insinua* 
re la cautela , colla quale dovete portarvi nelle osterie, 
dove un motto, un’imprudenza può costarvi la roba 
e la vita . Le spie cJ i manitengoli degli assassini e gli 
assassini stessi ancor occulti si trovano bene spesso 
sull’ osteria, spiando qual sia il motivo del vostro viag- 
gio , dove andiate, qual danaro possa essere nelle vo- 
stre tasche. Il mosrrare un buon borsotto , il vantar- 
sene d’ averlo , fa venire una gran tentazione di appro* 
priarselo . Nelle osterie non fate confidenza con nissu- 
no , non fidatevi di alcuno , nemmeno de’ camerieri , 
nemmeno dell’ oste stesso i Sono per la maggior parte 
galantuomini , ma potrebbono anche non esserlo . Al- 
cuni ve ne sono e mi spiacerebbe se il mal tratto d’ un 
briccone dovesse pregiudicarvi . Con tutto questo sia- 
te liberali con essi , date loro una mancia copiosa: po- 
vera gente vivono su quelle , nè per qualche cameriere 
birbante che si trova talora , ne deggiono patire i bua- 
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ni . Un cameriere onesto e vostro amico , beneficato 
da voi j vi può fare dei gran servizi , avvisandovi men- 
tre voi vi trovate in qualche pericolo e non ve n’aceor. 
gete o staccandovi da qualche compagnia che possa es- 
servi pericolosa , e disgustati vi possono lasciare in- 
correre in qualche male dal quale potrebbono sottrarvi. 
Circa l’economia nel vitto vi rimetto all' articolo Frit- 
tata , e a Brodo , Tavolette ove si parla di tavolette di 
brodo che possono essere molco utili dove non si trovi 
carne : portatevi per cautela anche una posata propria. 
V. Tosata . Cogli osti circa la spesa Iddio ve la mandi 
buona . Ve ne sono de’galantuomini i quali ad un prez- 
zo onesto vi trattano bene , e di quegli che mangiate 
o non mangiate vi cotizzano in una somma indiscreta , 
ed o colle buone o colle grida vi sferzano a darla. Se 
incappate in costoro per la prima volta io ve la perdo- 
no ; ma guardatevi la seconda che il torto sarà tutto 
dalla parte vostra. Ma se vi capiti alle mani un buon 
oste , locandiere o trattore non lo abbandonate . Vi pi- 
glia genio, vi serve con onestà e vi tratta di cuore e con 
cortesia . Per lo restante , alle osterie di campagna bi- 
sogna contentarsi di quello che si trova e ringraziare^ 
Dio quando si trova ! per lo che chi è dilicato di bocca, 
porti seco la provisione almeno di pane, che talora in 
certe osterie non si trova. Circa il dormire alle oste- 
rie , se potete dispcnsarvene fatelo pure . Mille peri, 
coli ed anche de’ gravi sovrastano quando si dorme in 
un’ osteria anche più colta . Casi rari sono che un vian- 
dante od un forestiere sia svaligiato e trucidato nellej 
osterie, ove passa la notte 5 ma sono pochi anni altre, 
sì che i pubblici fogli rapportarono, che uno scele- 
rato oste nel territorio di Bologna facea mano bassa so- 
pra que’forastieri , su i quali esercitar potea-li sua bar- 
barie con suo interesse e con una specie di sicurezza , 

' ,*;•!* 3* Per- 
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Perciò quando vi occorra di pernottare fuori-, procura- 
te di essere con qualche ‘nota compagnia fidata . Vi so- 
no de’ bricconi , i quali viaggiano per uno scelerato in- 
teresse, e se riesca loro di accompagnarsi con qualche 
denaroso mal pratico o lo espilano facendolo giuocare o 
si. divertono quando dorme più sodo di farle una visita 
ai calzoni e rapirgli il danaro . Altro inconveniente per 
chi pernotta all’ osteria si è il letto , nel quale conviene 
a chiunque essere circospetto più che alla tavola. Si 
corre pericolo di portarsi via qualche compagnia mole- 
sta che v’accompagni per qualche tempo , e quello che 
c peggio qualche male che oltre il guastarvi la sanità , 
intacca la riputazióne d’un uomo onesto. Che però 
consiglio a ciascuno se può di portarsi seco le sue len- 
zuola , o se di piò fare non abbia comodità , di cacciar- 
si nel letto colle sotto calzette , mutande di tela e co- 
prire Torigliere c la coperta che s’accosta alla faccia con 
2 . fazzoletti. In questa manierase non sarete sicuri dal 
primo male, andrete esenti sicuramente daj secondo. 
Più cose potrei aggiugnere in questo proposito ; ma fo 
qui punto , temendo d’essere troppo prolisso , se pure 
prolissità può essere superflua, mentre mi stendo ad 
insegnarvi come salvare in un’ osteria la vostra proprie- 
tà, i vostri danari , la vostra salute e la vostra vita . 

Ostia. V. Cialda. 

Ostrica , lat. Ostreum , Ostrea , fr. Huitre . Con- 
chiglia di mare della specie delle bivalve , Abita sopra 
banchi d’arena c di scogli che sono nel mare presso 
all’imboccature dei fiumi che vi si scaricano e vi si per* 
• ano , deponendo ogni specie di materie attissime-* 
all’alimento dei pesci testacei, del la qual classe è l’ostri- 
ca . E’ un genere che racchiude numero grande di spe- 
cie non per anche determinate . Ve ée ha di più figure 
c di varie grandezze , la maggior parte delle quali si 
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attaccano a diversi corpi che sono a portata del loro ar- 
mento . La specie più stimatache si mangi cruda e vi, 
va , come anche cotta , se si voglia, è d’ordinario 
grossa, tenera e umida ; il suo guscio nella sua figu- 
ra si accosta molto a quella dell’ ugna del cavallo. L’ o- 
strica maschio si conosce da una sostanza nera che ha 
nelle alette 5 ma 1’ ostrica femmina ha le alette piene 
d’ una sostanza lattiginosa. Sono salse nelle fosse, 
più salse nei banchi , ma salatissime in mezzo al ma- 
re . Si trovano con più frequenza libere e piantate su i 
banchi formati nel mare dagli stessi fiumi e non mai 
nei luoghi profondi del suo letto . Stimarono grande* 
mente gli antichi le buone ostriche : ‘da esse comincia- 
vano i loro banchetti, e la loro mensa era perfetta quan- 
do potevano avere U specie migliore , e a sufficienza 
per poterne mangiare a talento , l ghiottoni giungeva- 
no a mangiarne fino joo. per volta . Presentemente 
fanno lo stèsso gl* Inglesi e gli Olandesi e anche a Ve- 
nezia , a Livorno ec. Non se ne potrebbero mangiar 
tante , se fossero cotte e preparate , perchè saziano più 
cotte che crude . La cat'ne di questo pesce bivalvo è te- 
nera , risveglia piacevolmente lo stomaco quando .si è 
assuefatti a mangiarne, eccita l’appetito, massime 
di primavera ,, in cui è là quaresima; poiché allora le 
ostriche sono grasse e piene d’ un sugo latteo di beni- 
gnissima natura , Si vuole che sieno un alimento buo- 
no per gli scorbutici e per li gottosi e che sieno piu ef- 
ficaci crude che cotte ; nutriscono poco e vi sciolgono 
il ventre. Il fuoco dilegua il loro volatile salino e le 
rende coriacee: cqn ragione pertanto i medici inglesi 
ordinano di mangiarle piuttosto crude che cotte . Al- 
cuni dei nostri moderni ne hanno biasimato 1’ uso , co- 
me parecchi degli antichi . Le hanflb come -alimento 
meschino attribuendo loro un sugo fisso , grossolano , 

: ’• sog* 
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«oggetto a crudezza e si poco adeguato alla sanità , co- 
me le materie limacciose , secondo essi , di cui s’ ali. 
mentano . La quotidiana esperienza fa vedere nei paesi 
ove se ne mangia con frequenza che non fanno male, nè 
pregiudicano la sanità, purché non si trasmodi. Si man- 
gia e cruda e cotta con alquanto di limone spremuto ed 
un poco di pepe . Per aprirle si usano coltelli fatti a po. 
sta ; il che non si fa se non via via che si mangiano per 
gustarle ed inghiottirle più fresche col sapore d’ acqua 
di mare come gradivano gli antichi . Le ostriche quan- 
do partoriscono le loro uova si riempiono d’ innume- 
rabili vermi rossicci e sommamente nuoce il mangiar- 
le , Saranno antidoti I’ aceto , il sugo di cedro , il pe- 
pe, premessovi un vomitorio . Che sfortuna pe’ crapu- 
loni P aver perduta la ricetta d’ Apicio celebre scritto- 
re di cose di cucina , il quale dall’ Italia mandava 
Traiano in Persia le ostriche così fresche come se fosse- 
ro state allora estratte dal mare! 

Maniera dì preparare le ostriche per averne per tutto 
1' anno , come usasi in Olanda . Levansi le ostriche dal 
loro guscio : si getta via più della metà dell’acqua che 
contengono e pongonsi in un calderotto proporzionato 
alla quantità che se ne vuole avere . lodisi pone il va- 
so sul fuoco , perchè P ostriche si spoglino di tutta_j 
P acqua che vi rimane. Cotte in questa guisa , si fan- 
no sgocciolare sopra graticci e si termina con affumi- 
carle come si fa dei prosciutti e delle aringhe : per pre- 
parare le ostriche si dispone una graticola , che abbia 
un’alzata di ferro di a, piedi e mezzo , i cui bastona*, 
ni o verghe sieno molto fìsse perchè possano sostener- 
le : distendonsi a una a una sulla graticola , e quando 
ne è tutta coperta vi si accende sotto il fuoco : il fumo 
s’ alza , distacca ^.indurisce le ostriche che prendono 
un cojor d T oro . jSi fà loro questo lavorio da tutt’ e ». 
- v ' ‘ X 2 le 
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le bande e dopo d’ averle tolte dalla graticola pongon- 
si all’ ombra a raffreddarsi ; indi chiudonsi in luogo 
sicuro ove non penetri 1 ’ umido . Per servirsi di que- 
ste ostriche pongonsi in molle per un’ora in una prima 
acqua fresca , indi pongonsi in una seconda acqua e co- 
sì vengono a perdere tutto il tanfo del fumo , e sono a 
tiro per esser preparate come si vuole o fritte o in salsa 

0 in atrra guisa . 

Utilità che può ricavarsi dal guscio o nicchio delle 
ostriche . La difficoltà per alcuni paesi di procurarsi 
nel tempo di guerra la soda di Spagna vi fa sostituire 
per imbiancar le tele la potassa, le ceneri gravellatc , 
ec.;ma il prezzo di queste alcaline sostanze si è aumen, 
tato in ragione del maggior consumo ; e I’ imbiancatu- 
ra infinitamente meno ben fatta è divenuta più dispen. 
diosa. Vi è chi si ha immaginato di far uso di gusci d’o- 
strica , èquesca prova è a maraviglia riuscita . Questi 
gusci cabinati somministrano una terra calcaria , una 
porzione di sai mafino non decomposto e dell’ alcali 
marino, tutte sostanze nate fatte per (sgrassare. Pos„ 
sensi calcinare espressamente in un forno con del car- 
bone o nel focolare medesimo de! cammino. Anche..» 
in Italia si consuma una quantità prodigiosa d’ ostri-, 
che: non solamente i loro gusci si trascurano, ma si 
corrompono e imbarazzano talora le strade , di pari che 

1 campi intorno ove vengon trasportate colla mondiglia.* 
Non è già che i gusci d’ostrica non sieno un buon con- 
cime ; ma converrebbe che fosseso ridotti in polvere 
ovvero calcinati ; avvegnaché nello stato lor naturale 
ed a motivo della loro lentezza nello sciogliersi diven- 
gono affatto inutili. Siccome le imbiancatrici non leg. 
gonoi libri, sarebbe desiderabile ch$ fosse fatta una 
prova in grande d’ un tal mezzo in un convento o in 
uno spedale ; oppure che alcun privato formassé un ra- 
mo 
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tno di commercio di questi gusci d’ ostrica , che racco» 
gliesse c calcinasse per poi vendergli alle imbiancatri- 
ci . Il nicchio in polvere o Calcinato è molto adoprato 
in medicina e produce effetti migliori degli occhi di 
granchio, correggendo i vizi dello stomaco e massime 
nei fanciulli . S’ usa molto in Inghilterra per queste 
tenere creature . Quanti bambini si sarebbero salvati 
negli altri paesi se si fosse saputo farne uso ! Vi sono 
certi paesi lontani dal mare ove i droghieri fanno com. 
mercio di gusci d’ ostrica per tal uopo . V. Fosforo , 
Maiolica . 

Ostruzione . Maniera sicura per guarire quelle dei 
polmoni dei cavalli cagionate dalla curvatura . Met- 
tete in un vaso di terra tre pinte d’ acqua con del 
cardo benedetto e con della polmonaria quercina taglia- 
ti minutissimamente , di ciascuno un manipolo, di mi- 
dolla di quercia acciaccata 1. oncia , di radice d’ altea 
acciaccata mezz’oncia, altrettanta di enula campana 
e 1. manciate d’ isopo s fate bollire il tutto per buone 
2. ore , indi spremete ed aggiungetevi 1. oncia di li- 
quirizia pestata , d’ anisi e di finocchio una mezz’on- 
cia di ciascuno, il tutto polverizzato a dovere, 1. scrupolo 
di zafferano, 1. mezza libra di mele schiumato e una 
pinta di vino bianco : il tutto ben mescolato insieme : 
datelo in 2. volte alquanto tepido al cavallo , avendolo 
però tenuto imbrigliato 6 . ore prima d’ amministrar- 
gli la divisata dose , presa la quale Io farete passeggia- 
re i.ora e poi lasciatelo imbrigliato per 4-ore dopo. 
Del descritto rimedio bisogna dargliene per 4. giorni 
consecutivi e poi lasciarlo in quiete per 3. giorni , in 
capo ai quali converrà dargli altre 4. dosi consecutive . 
Questo rimedio lo solleverà moltissimo , e se il caval- 
lo è giovane !ó risanerà intieramente. 

Oti i V.Qccohe . 

4 *‘ X 3 Otre, 
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Otre , Otro, lat. Z>ter , fr. OHtre.PcUc da metter vino , 
olio ec. La pelle del caprone o becco e capra guernita 
esteriormente del suo pelo , preparata e cucita in ma. 
niera da non trassudare liquori, fa come un barile per 
racchiudere liquori, affine di trasportarli con maggiore 
facilità.Noi ce ne serviamo più comunemente per portar 
1’ olio. I Provenzali, gli Spagnuoli , i Piemontesi,Ge- 
novesi ec. se ne servono per portare anche il vino. Que- 
sti otri se non fossero accomodati avrebbono 2 . difetti 
notabili . Il primo che darebbono cattivo odore al li- 
quore che contengono, 1’ altro che ne assorbirebbe, 
no troppo. Per ovviare a questi 2 . difetti si fa cosi . Si 
cava alla capra appena uccisa la pelle tutta intera senza 
tagliarla per lungo . Si digrassa , si sala e si pone in 
mucchio coll’ altre . II digrassarla ed il salarla la spo. 
glia del mal odore ; e quando ella sia sufficientemente - 
secca s’ unge di mele , il quale otturando i pori della 
pelle impedisce che ella assorbisca l’olio , vìdo , aceto 
ec. : per quanto però si faccia , la pelle vecchia sorbe 
qualche poco d’ olio e la nuova ne sorbe assai più . Il 
Rozier suggerisce che questi vasi prima di empirsi di 
vino si lavino con acqua assai calda e in seguito più 
volte con acqua fresca ; quelli per l’olio devono esse- 
re lavati con aceto caldo e in seguito con liscia di ce- 
nere e finalmente p ; ù volte con acqua semplice . Stima 
meglio ancora far precedere la liscia calda di cenere 
all’aceto caldo ec. Le stesse operazioni devono aver 
luogo allorché si prevede di non doversi seryire degli 
otri per lungo tempo all’ olio . Quanto a quelli desti- 
nati al vino la lavatura è mutile ; meglio è che sappia- 
no di vino che d’ acqua , riserbando9Ì a levarli quando 
si rimetteranno in opera . In quel frattempo si tengo- 
no gonfiati e appesi a bocca in giù , non permettendo 
che giacciano in terra, che altrimenti farebbero vermi . 

. La 
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la miglior maniera di conservare gli otri da olio è 
quella di adoprarli spesso . Una pelle empiuta di ven- 
to è un sostegno sicuro per un notatore . Si fanno 
de’ ponti sostenuti da otri . Non si naviga sull’ Eufra* 
te che su zatte sostenute dagli otri collegate 1’ untuj 
coll’ altra * V. potare . 

Otricelli . V. Tianta . 

Ottarda. V. Occone . 

Ottica . Si formerebbe un volume se si volessero 
descrivere tutte le illusioni * delle quali è suscettibile 
il senso della vista . A noi basterà l' indicarne alcune 
delle principali o delle meno avvertite. Una delle più 
note è quella che si produce dalla rifrazione dell’acqua . 
Riempite d’ acqua chiara un bicchiere e mettetevi una t 
moneta ; capovolgete il bicchiere su un piatto e rimi- 
rate la moneta , essa apparirà di maggiore grandezza 
e di più se ne vedrà un* altra un poco più elevata al 
di sopra di questa; lo che farà credere agli spettatori 
che vi siano a. monete . Non ricadrebbe sicuramente 
1* esperienza, se il bicchiere fosse pieno: bisogna per. 
tanto , che vi sia poca acqua , cioè un traverso o due 
di dito. Una prova delle illusioni che soffre la vista , 

1’ abbiamo in una trivialissima osservazione, quale è 
quella di un legno acceso che si faccia girare rapida- 
mente , il, quale appare allora come un continuo anello 
di fuoco , vale a dire che vediamo il fuoco dove non è . 

Il cavaliere d’Arcy ha cercato qual era la durata di que- 
sta sensazione; al quale effetto fece costruire una mac. 
chinetta , con cui per mezzo del pendolo ha potuto 
calcolare i! tempo della rivoluzione di questo cerchio . 
Risulta dalla memoria che su questo soggetto badato 
all’ Accademia delle scienze nel 17 66. che si può sti- 
mare a 8/ terzi la durata della sensazione della vista , 
che vi vuolepresso a poco la medesima rapidità ai cor- 

X 4 pi 
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pi bianchi che a! fuoco pcrfar loro prendere l’apparenza 
d’un anello, che un disco mezzo giallo e mezzo azzurro 
produce colla sua rivoluzione I’ apparenze del verde, 
che un altro su cui si erano dipinti ì 7. colori dello 
spettro solare avea dato colla sua rivoluzione un bianco 
uniforme , ma non perfetto , forse perchè la vera pro- 
porzione de’ colori non si era osservata ; e queste spe- 
ranze riuscirono tanto a lume di giorno che di cande- 
la . Essendo assiso in una camera , fissate coll’ occhio 
una finestra per qualche tempo , chiudete in seguito gli 
occhi; la figura della finestra resterà qualche tempo im. 
pressa nell’ occhio ; ma con questa particolarità che i 
vetri vi sembreranno scuri , e i piombi o le traverse , 
ciò in somma, che realmente era scuro a paragone de’ 
vetri, vi sembrerà chiaro. Allora se voi oltre al te- 
ner gli occhi chiusi vi applicate sopra la mano per far 
più grande 1’ oscurità , i vetri vi sembreranno chiari e 
il resto scuro ; ritirando la mano tornerete a vedere 
«curi i vetri e chiaro il resto . Non so , dice Franklin , 
come spiegar questo fenomeno , non più che quest’ al. 
tro , cioè che dopo aver osservato per lungo tempo la 
carta bianca con occhiali verdi , tosto che questi si le- 
vano dagli occhi , la carta appare rossiccia ; ed appa- 
rirebbe verde se gli occhiali fossero stati rossi , Io che 
sembra indicare un rapporto tra il rosso e il verde che 
non è ancora stato osservato . I colori dipendono dal 
raggio di luce e dalla diversa spessezza e tenuità delle 
molecule degli oggetti ; ma vi sono certi colori che 
dipendono inoltre dalla disposizione del nostro organo. 
Questi co'ori osservati prima d’ogni altro dal dottore 
Jurin furono poi o$9ervari con maggiore applicazione dal 
Buffon il quale chiamolli colori accidentali. Quando l’oc- 
chio è percosso o compresso vedonsi al buio dei colori; 
quando è indisposto o stancato si vedovò parimente co. 
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lori. le osservazioni fatte da! Buffon «ono in sostanza le 
seguenti.Allorchè si ha per qualche tempo guardato fis- 
samente una macchia rossa su un fondo bianco , come 
sarebbe un punto rosso d’una carta da giuoco , si vede 
nascere attorno alla macchia un lembo verdiccio; le- 
vando P occhio dalla macchia e portandolo su una carta 

bianca si vede distintamente una macchia verde della » 

stessa forma che la macchia rossa osservata , e di gran- 
dezza eguale se la distanza dell’ occhio è eguale . Que- 
sta macchia accidentale non svanisce che dopoché P oc- 
chio si è riposato e divagato su varj oggetti, le immagi- 
ni de’quali distruggono la troppo vivida sensazione ope- 
rata dal rosso.Parimcnte dalla fissazione d’una macchia 
reale gialla risulta una macchia accidentale azzurra, che 
dura perlomeno tanto come il verde prodotto dal ros- 
so. La fissazione d’una macchia verde fa nascere l’appa- 
renza d’una macchia porporina, la quale dura meno che le 
macchie accidentali azzurre o gialle. La fissazione d’una 
macchia azzurra produce l’apparenza d’una gialla o ros- 
sa:fissando una macchia nera, se ne vede poi una bianca, 
e fissandone una bianca sene vede in seguito una nera . 
Tutti sanno che dopo aver fissato inavvertentemente il 
sole si porta per lungo tempo l’Immagine di quest’astro 
su tutti gli oggetti che si mirano : il lume intensissimo 
del sole produce in un momento ciò che il lume ordi- 
nario de’ corpi non lo produce che a capo di un minuto 
o più di applicazione fissa dell’ occhio sui colori . Que- 
ste osservazioni potrebbero forse esser utili per la co- 
gnizione de’ mali d’occhi derivanti qualche volta da una 
troppo fòrte commozione fatta da un vivo lume . Uno 
di questi incomodi è di avere continuamente davanti 
agli occhi delle macchie colorate , dei cerchi bianchi o 
dei punti neri , come mosche che svolazzino per l’aria. 
Qualche singoltre illusione è qualche volta prodotta-, 
V v ;> ** ‘ del. 
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dalla riflessione . Pochi s’immaginaso che Paria sia af« 

ta a riflettere . Eppure essa riflette tanto come l’acqua 

0 il vetro. Per convincersene basta prendere un bic- 
chiere d’acqua , immergervi un qualche corpo colora- 
to i e quando la superfìcie dell’ aria sarà quieta , guar- 
date di sotto in su che si vedrà l’ oggetto riflettuto da 
essa superficie , vale a dire dall’ aria . Questa proprie- 
tà non era sconosciuta ai vecchi ottici . Il Vitellon rac- 
conta, che passeggiando la notte a cavallo lungo uft_> 
fiume in un'aria più densa gli sembrava di vedere un al- 
tro uomo a cavallo a suo fianco , che avanzava , si fer- 
mava , si volgeva e in somma cofìtrafaceva i suoi gesti, 

1 suoi movimenti » il suo contegno ; che in seguito es- 
sendo passato da quest’ aria nebulosa in un* aria serena 
il cavaliere era sparito . 

Camera ottica , o oscura . Gio. Battista Porta la di 
Cui magia naturale fu stampata nel i$<Jo. fu it primo ad 
osservare, che gli oggetti del di fuori disegnavansi co- 
me ombre sopra il muro ed il soffitto della camera ben 
oscura * in cui non entri luce alcuna salvo da un buco 
d’un pollice in circa nella finestra . Per rendere più di- 
stinta questa rappresentazione insegnò fin d' allora 
mettere a! buco della finestra un vetro lenticolare , il 
di cui fuoco sia alla distanza de! muro o soffitta coperta 
da un foglio o panno bianco. Se fuori della finestra si 
pone uno specchio, si potrà per mezzo della debita io. 
clinazione avere l’immagine degli oggetti non solo che 
sono dirimpetto al buco, ma anche de’ laterali. Se poi 
si pone dentro della camera al disopra del buco , si ptf- 
trà avere l’immagine su un piano orizontsle . Gli spet- 
tacoli che si presentano quando si è in favorevole posi- 
zione , sono cosi maravigliosi , che si possono dire ma- 
gici . Dalla camera oscura fissa si è proceduto alla ca- 
mera oscura portatile . Questa serve principalmente per 
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disegnare con tutta giustezza le vedute più pittoresche. 
Varie sono le maniere di costruirla . Tutte però si ri- 
ducono essenzialmente a questa: si ha una cassa di qual- 
che piede di lunghezza, la quale invece di coperchio 
ha una lastra di vetro, oppure un telaio guernito di 
carta oliata . Ad uno dei lati della cassa è praticato un 
buco, in cui scorre un cannello guernito d* un vetro 
convesso , che ha i! suo fuoco poco lungi dal lato op- 
posto . Da questo lato si applica uno specchio inclina- 
to a gradi 45., affinchè rimandi l’ immagine diretta- 
mente al vetro o carta unta che serve di coperchio. Per 
servirsi di questa camera oscura allo scopo di disegna- 
re, bisognerà per mezzo di 4. bastoni fissati ai 4. an- 
goli dellacassa innalzare un piccolo padiglione di pan- 
no nero, dentro del quale si chiuderà il disegnatore in 
maniera che resti all’ oscuro il più che sarà possibile . 
Sopra la lastra di vetro si stenderà un foglio trasparen- 
te , e vi si fisserà per i suoi estremi con un po di cera * 
e sopra di questo si segneranno i contorni degli oggetti 
che vi saranno rappresentati * come pure le ombre . Se 
poi non si vuole altro che i nudi tratti dell’ oggetto , 
bisognerà chela lastra di vetro sia impulita e per con- 
seguenza un poco opaca , e sopra di essa con un pen. 
nello intriso nel carmino si segneranno i tratti , che si 
vogliono . A caso poi si bagnerà un foglio ; e quandi 
sarà umido , senza però esser troppo molle , si stende- 
rà leggermente sul vetro e si tirerà cosi I’ impronto del 
disegno . la tal guisa , come ognun vede, si avrà il 
disegno alla rovescia ; la qual cosa può aver la sua uti- 
lità in certe occasioni , come quando si vuole incidere 
il disegno, e si ama che dopo l’impressione si trovi 
nella stampa in situazione naturale , Non è necessario 
di avvertire che convien collocare la macchina in guisa 
che le immagini partano da oggetti bene illuminati dal 
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«ole. Vi sono altre costruzioni di camere oscure, mi 
la maggior parte hanno l’inconveniente che la mano de! 
disegnatore si frappone tra i raggi e la loro immagine . 
Tale si è quella , che insegna Nollet nelle Lezioni di 
fisica sperim. lez. i<5. verso il fine . V. Giocolare , Om. 
bre azzurre , Tolernoscopio , Specchio . 

Ottobre. Mese del vino e delle vindemmie , le quali 
occupano gran parte dei lavoratori e provedono un lun» 
go , ma gustoso travaglio . V. Vindemntia . Oltre le 
Scende del vino il campo esige altri lavori . Si semina 
grano e lino vermiglio , ghiande per far boschi e seme 
d’ogni spino per far siepi . Si sbattono o perticano le 
noci, e si mettono al sole a seccare . Si raccolgono i 
marroni che cadono , le ghiande. Si scalzano e s’ingras* 
sano alberi giovani , e secondo il metodo d’ alcuni e_> 
ben pensato si potano le viti . Si semina orzo, grano, 
segale, spelta, s’arana le terre per porvi a’primi tem- 
pi lino marzuolo, lente , canepa e queste s’ingrassano » 
Si raccolgono castagne , si fanno fossi per piantar albe- 
ri e viti » Si scelgono le viti buone per sorcoli o ma- 
gliuoli. L’ortolano semina di molte cose . Gli spina- 
ci , granati, mele, pere, ossa di persica e mandorle, 
pianta degli asparagi, rincalza i carcioffoli, sellar! lar- 
doni , divide i rampolli da ciascun erba la quale per es- 
si si moltiplichi . Quest’ è il tempo di trasportare gli 
agrumi da un vaso piccolo ad un altro più grande . Si 
piantano di tutte le sorti d’erbe odorose e saporite,' 
salvia, rosmarino, isopo , assenzio, viole, garofoli 
ec. si legano le insalate acciò imbianchino. Si staccano 
le zucche e si mettono al sole . Si raccolgono in questo 
mese varj semi e varie insalate . 11 vostro cuoco frat. 
tanto se è diligente vi sala de’ funghi e la fattora dà la 
vernice alle ova fresche delle galline del suo cortile per 
conservarle tali anche fino a Pasqua ed a Pentecoste. 

• V. 
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V. Vovo . Non vi scordate della provisione di vinaccio* 
li e di formentone per li colombi all’ inverno. Le cac- 
eie di questo mese sono abbondanti . Gli uccelletti ca, 
lano a stormi dalle montagne, i lepri, le pernici , il 
fagiano vi arricchiscono la tavola. 

Ottone , fr. Leton . Un metallo fattizio, composto 
di rame fuso colla calamina o pietra calaminare o zingo 
che gli dà durezza e un color giallo. V. Metallo , I{ame % 
Zingo. La maniera di far l’ottone si dice esser stata 
tenuta come un segreto nel la Germania per molte età , 
Il metodo della preparazione appo noi è il seguente, 
Essendo la pietra calaminare calcinata e pestata fina co- 
me farina , mcschiasi con carbone in polvere c si va in* 
corporando con dell’acqua in una massa: cosi preparata 
circa y.libre di calamina si mettono in un vaso per fon- 
dere , che tiene un secchio; e sopravi circa 7. libre di 
rame , che calasi in una fornace 8. piedi profonda ed ivi 
si lascia per incirca 1 1. ore ; nel qual tempo si conver- 
te in ottone.Dopo liquefatto gittasi in piastre o masse ; 
45. libre di calamina cruda ne danno 30. di bruciata o 
calcinata e 60. libre di rame fanno colla calamina 100. 
libre d’ottone i Qualche volta si usa la scoria dell’ ot- 
tone in vece del rame ; ma non sempre se ne può avere 
in quantità sufficiente , non essendo quell’ altro che_» 
una raccolta di pezzi di vecchio ottone . Il puro ottone 
non è malleabile , se non caldo ; quand’ è freddo si 
rompe : dopo d’averlo fuso a. volte non è più in istato 
di reggere al martello; per lavorarlo si mettono 7. libre 
di piombo in 100. d’ottqne ; il che Io rende più molle 
e pieghevole . L’uso che si fa dell’ ottone è dilatatissi- 
mo : Tesser egli più fusibile del ferro e me» soggetto 
alla ruggine del rame , il bel colore d’oro, il pigliare 
un buon pulimento , il non essere agro quando è fuso , 
la facilità di nettarsi e ripulirsi Io rende capace a molti 
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usi ; perciò se ne fanno de’ cucchiai e forchette , ma 
da evitarsi se si può pel verderame, de’candelieri , lu* 
cerne, delle scattole e mille altri utensili, il princis- 
bec, il similoro , il tombacco ed altri metalli tenden. 
ti al giallo sono specie d’ottone più raffinato e in cui 
entra meno di rame e servono per lavori ove deve imi. 
tarsi 1 ’ oro , conservando il loro bel colore > purché 
sian tenuti lontani dall’ umido e dal fetore , 

Indoratura falsa sulC ottone . Mescolate 4 . once e 
mezzo di creta polverizzata e non pietrosa con mezz* 
oncia di solfo , Si macinano queste materie e se ne_» 
stropiccia il rame a freddo dopo averlo ben nettato } 
esso diventa d’un bel giallo d’oro f 

Oullia , f t.Houillc, I Francesi danno questo nome ad 
una specie di carbone di terra che si trova però a mi- 
nore profondità di questo , e che è di questo meno den- 
sa e meno compatta . Per distinguere questa oullisu» 
che sembra una terra nericcia , se ne pone un pezzo 
senza romperlo sulla bragia: se è oullia si accende co- 
me 1 ’ esca e brucia senza fiamma spandendo un odore 
soffocante ; che se il pezzo s’ infiammasse, allora non 
si potrebbe adoprare per iograsso se non dopo averlo 
bruciato e ridotto in cenere . Si attribuiscono a que- 
sta sostanza , sia che s’ impieghi senza bruciarla, sia 
che se ne adoprino le ceneri , grandi proprietà fertiliz- 
zanti : quelli che ne fanno uso sogliono mettere in un 
tinello la semenza a molle con parti eguali di ceneri e 
di oullia un giorno avaoti di seminare : altri spargono 
tutto insieme senza metterli a molle , altri la spargono 
sopra la già fatta seminazrone e si procura d> spargerla 
in tempo piovoso . Dicono che sia un buonissimo 
ingrasso per le vigne. Probabilmente però l’Italia 
non sarà in caso di adottare 1 ’ uso di questo fossile con* 
cime f e però è inutile di dirne di più . 

0V9 
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Ovo, V. Vovo. 

Ovolo . V. bovolo , 
Oximele . V. Ossicrato , 
Ozimo . V. basilico. 
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